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ON SOz

Bir toplumun sagligi, toplumu olusturan bireylerin saglikli olmalar ile
miimkiindiir. Sosyal ve ekonomik yonden biiylime ve gelisme bir {ilke igin
saglikl1 ve tiretken bireylerin varligina baglidir. Bu nedenle iilkemiz niifusunun
bliylik cogunlugunu olusturan ¢ocuklarimizin ve genclerimizin, saglikli,
iretken ve verimli olmalarinda yeterli ve dengeli beslenmeleri biiylik 6nem
tagimaktadir.

Dogru beslenme aligkanligi kazandirmada en onemli etmenlerden biri
egitimdir. Beslenme egitimi ile bireylere dogru ve gergek bilgiler vermek, daha
dogru beslenme aligkanliklar1 kazandirmaya ¢alismak ve onlarin yeterli ve
dengeli beslenmelerini saglamak amaglanmistir. Cocukluk caginda kazanilan
saglikli beslenme aliskanliklari, hayatin sonraki donemlerini etkileyerek ileride
ortaya ¢ikabilecek beslenmeye bagli saglik sorunlarini 6nlemede temel ¢6ziim
yolunu olusturmaktadir. Bu nedenle okul i¢inde saglikli beslenmeye yonelik
yapilan uygulama ve faaliyetler ile egitim kadrosunun sergiledigi ornek
davranislar, ¢ocuklarimizin ve genclerimizin saglikli yasam aliskanliklar
kazanmasinda temel rol oynamaktadir. Okulda yemek hizmetinin verildigi
pansiyonlu okullar i¢in 6grencilerin beslenmelerine olumlu katki saglayacak
toplu beslenme hizmetlerinin; kaliteli, yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine
uygun olarak yiiriitilmesi gerekmektedir. Her beslenme kurulusundan
beklendigi gibi yemek hizmeti veren bir okuldan da beklenen en 6nemli gorev,
ogrencilerin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak ve bunun yaninda
sagligi tehdit etmeyecek nitelikte giivenilir besin /yemek sunumu yapmaktir.

Bu baglamda, Milli Egitim Bakanligi, Saglik Bakanligi, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi ve Gazi Universitesi isbirligi ile saglikli, yeterli ve
dengeli beslenmeye yonelik temel bilgiler ile kaliteli ve giivenilir bir toplu
beslenme hizmetinin yiiritiilmesine iligkin bilgilerin yer aldig1 bu el kitab1 bir
rehber olarak hazirlanmistir. Bu kitapta, bireylerin yeterli ve dengeli beslenme
aligkanliklarinin gelistirilmesine, okul ¢agi ¢ocuklarinda goriilen beslenme ile
ilgili hastaliklara, toplu beslenme hizmet siire¢lerinde dikkat edilmesi gereken
hususlara ve bu siireglerde uyulmasi gereken genel hijyen kurallarma iligskin
bilgilere yer verilmektedir.

Pansiyonlu Okullar igin Beslenme Hizmetleri Rehberi’nin, pansiyonlu
okullarimizda beslenme hizmetinin kalitesini artiracagini umarak, rehberin yol
gosterici ve faydali olmasini diler, kitabin hazirlanmasinda emegi gecenlere
tesekkiir ederim.

Ismet YILMAZ

Milli Egitim Bakani
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1. YETERLI VE DENGELI BESLENME
1.1. Yeterli ve Dengeli Beslenme

Beslenme, insanlarin temel ihtiyaglarindan biri olup sagligin
korunmasi, gelistirilmesi ve yasam kalitesinin yiikseltilmesi i¢in
viicudun gereksinimi olan besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve
uygun zamanlarda almak i¢in bilingli olarak yapilmasi gereken
bir davranis olarak tanimlanmaktadir.

Yeterli ve dengeli beslenme ise yasamin siirdiiriilmesi,
biiylime ve gelisme, tiretkenlik, saglik ve iyi hal i¢in tiim yasam
stirecinde bireyin gereksinimi olan enerji ve besin Ogelerinin
yeterli miktarlarda alinmasi durumudur. Yeterli ve dengeli
beslenme; saglikli beslenme ve optimal beslenme olarak da
tanimlanmaktadir.

1.1.1 Yetersiz/ Dengesiz Beslenme ve Saghk Uzerine Etkileri

Besinlerin yapisinda bulunan besin 6gelerinin herhangi biri
alinmadiginda veya gereginden az ya da ¢ok alindiginda, biiytime
ve gelismenin etkilendigi ve saglhigin bozuldugu bilinmektedir.
Besin ogeleri giinliik gereksinim kadar alinamadiginda, yeterli
enerji olusamaz ve viicut dokular1 yapilamadigi icin “YETERSIZ
BESLENME” durumu olusur. Uygun secim yapilmadiginda
ya da yanlis pisirme yontemi uygulandiginda, besin ogelerinin
bazilarinda kayiplar olur ve viicut ¢alismasindaki islev yerine
getirilmediginden saglik bozulabilir. Bunun yaninda besin
ogeleri gerektiginden fazla alindiginda, ¢ok alinan bazi ogeler
viicutta yag olarak biriktiginden saglik i¢in zararlidir. Bu durum,
“DENGESIZ BESLENME” olarak tanimlanir.

Yetersiz ve dengesiz beslen-
me toplumun saglik diizeyini et- || Yeterli ve dengeli beslenme
kileyen 6nemli etmenlerin basin- sagligin temelidir.
da gelir. Ulkemizde yetersiz ve
dengesiz beslenmeye bagli cok
onemli saglik sorunlar1 bulunmaktadir. Bebeklerde ve okul 6ncesi
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cocuklarda protein-enerji malniitrisyonu, D vitamini yetersizligi,
anemi, zayiflik, sismanlik ve dis ¢iiriikleri; yetigkinlerde sisman-
lik, seker hastaligi, hipertansiyon ve kalp-damar hastaliklar1 bun-
lardan bir kagidir. Ulkemizde yetersiz beslenmedeki sorunlarin
ekonomik giigliiklerden ¢ok, bilgi eksikligi ve uygulamada yapi-
lan hatalardan kaynaklandigi bilinmektedir. Tiirkiye’de tiim yas
gruplarinda yetersiz ve dengesiz beslenme, yanlig besin se¢imi ve
beslenme aliskanliklari ile besinlerin satin alinmasi, hazirlanma-
s1, pisirilmesi ve saklanmasi sirasindaki yanlis uygulamalar sik
rastlanilan beslenme sorunlariin temelini olusturmaktadir.

1.2. Besin Ogeleri ve Viicut Cahsmasindaki Etkinlikleri

Besinlerin bilesimini olusturan, belirli kimyasal yapiya sahip
ve insan organizmasi ic¢in gerekli olan maddelere “besin 6gesi”
denir. Besin dgeleri, kimyasal yapilarina ve viicut ¢alismasindaki
etkinliklerine gore 6 grupta toplanabilir. Bunlar; karbonhidratlar,
proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller ve sudur. Bunlarin
yaninda insan yasami i¢in gerekli olan ve besin ogesi gibi
islev goren kimyasal maddeler (biyoaktif bilesenler veya
fitokimyasallar) de bulunmaktadir. Yeterli ve dengeli beslenme
bireylerin; yasina, cinsiyetine, fiziksel aktivite diizeyine ve 6zel
duruma gore gereksinim duydugu giinliik enerjinin saglanmasi,
besin dgelerinin yeteri kadar alinmasiyla miimkiin olur.

1.2.1. Proteinler

Yetigkin insan vucudunun ortalama %16’s1 proteinden
olusmaktadir. Proteinler sindirim kanalinda yapi taslar1 olan
aminoasitlere ayrilarak kana ge¢mekte ve kanla karacigere
tasinmaktadir. Burada proteinlerin bir kismi1 depolanir, diger kismi
ise tekrar belirli diizen i¢inde birleserek viicut doku proteinlerini
olusturur. Proteinler biiylime ve gelisme ile doku ve organlardaki
hiicrelerin yenilenmeleri i¢in kullanilmaktadir. Ayrica bagisiklik
sistemi 1ile vicuttaki islemlerin diizenlenmesinde yer alan
hormonlar ve enzimlerin yapist da proteindir. Bunun yaninda
karbonhidrat depolarinin tiikkenmesi durumunda viicutta enerji
kaynagi olarak da kullanilmaktadir.
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1.2.2. Yaglar

Yetigkin insan viicudunun ortalama %15-20’si yaglardan
olusmaktadir. Genel olarak kadin viicudundaki toplam yag
miktar1 erkekten fazladir. Yaglar sindirim kanalinda yapr taslari
olan yag asitleri ve gliserole parcalandiktan sonra bir kismi enerji
i¢cin kullanilirken bir kismi1 depo yag, digerleri de viicudun diizenli
calismasinda etkinligi olan bazi hormonlarin ve kolesterolun
yapiminda kullanilmaktadir. Yaglar en c¢ok enerji veren besin
ogesidir. Insan, harcadig1 enerjiden daha ¢ok aldiginda viicudun
yag orani artar; harcadigindan az aldiginda ise azalir. Bu nedenle
viicut yagi insanin baglica enerji deposudur ve yeterli enerji
alinmadiginda bu depo kullanilir. Ayrica yaglar mideyi yavas terk
ettiginden doygunluk hissi vermekte, yagda ¢oziinen vitaminlerin
viicutta etkinlik gdstermesini saglamakta, organlarin etrafini
sararak dis etkilerden korumakta, deri alt1 yagi ise viicut 1sisinin
hizl1 kaybin1 6nlemektedir.

1.2.3. Karbonhidratlar

Yetiskin insan viicudundaki toplam karbonhidrat miktari
%1’in altindadir. Karbonhidratlarin baglica gorevi viicuda
enerji saglamalaridir. Bu nedenle giinliik alinan enerjinin biiyiik
cogunlugu karbonhidratlardan gelmektedir. Karbonhidratlar
sindirim kanalinda yap1 taslar1 olan monosakkaritlerce
parcalanarak emilmekte, karaciger ve kaslarda ise glikojen
olarak depolanmaktadir. Giinlik alinan fazla karbonhidrat
glikojen olarak depolandiktan sonra geri kalan1 yaga doniiserek
depolanir. Bunun yaninda kas ve karaciger glikojeni agir ¢calisma
kosullarinda ve dayaniklilik egzersizlerinde enerji kaynagi olarak
kullanilmaktadir.

Besinlerle alinan karbonhidratlar igerdikleri seker molekiilii
sayisina gore basit ve kompleks olmak iizere iki grupta
incelenir. Basit karbonhidratlar; dogal olarak meyvelerde, siitte,
eklenmis seker olarak gazli/gazsiz her tiirlii iceceklerde, meyveli
iceceklerde, sekerleme ve tatlilarda bulunur ve besine tatli tadi
verirler. Kompleks karbonhidratlar ise nisasta ve diyet posasini
icerir. Nisasta; tahillar (bugday, ¢avdar, yulaf, piring, arpa ve
dar1), kurubaklagiller (kurufasulye, mercimek, nohut) ve kok
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sebzeler (patates) gibi bir¢ok bitkisel besinde bulunur. Sebze ve
meyveler, tam tahillar ve kurubaklagiller ise 6zellikle posa igerir.

Diyet posasi besinlerin sindirilmeyen kisimlaridir. Posa, tokluk
hissinin olusmasi1 ve bagirsaklarin diizenli bir sekilde ¢alismasinda
etkili rol oynamaktadir. Diyet posasinin en iyi kaynaklar1 taze
sebze ve meyveler, tam tahilli iriinler ve kurubaklagillerdir.
Posanin saglik iizerindeki olumlu etkileri 6zellikle besinlerle
alindiginda olmaktadir. Bu nedenle gida takviyesi ya da hazir
iirlin olarak satilan posa tiirevleri yerine posa icerigi zengin olan
besinlerin tiiketilmesi daha yararlidir.

Ozellikle tahil grubunda yer alan besinlerin tam tahilli veya
tam bugdayl tiirevleri daha fazla miktarda posa, vitamin ve
mineral sagladiklar1 i¢in Ogiinlerde tercih edilmelidir. Giinliik
tahil iirlinleri tiiketiminin en az yarisi tam tahil veya tam bugday
iceren liriinlerden saglanmalidir.

1.2.4. Mineraller

Yetiskin insan viicudunun yaklasik %6’s1 minerallerden
olusmaktadir. Kalsiyum, fosfor, magnezyum gibi mineraller
iskelet ve dis yapisinda yer almaktadir. Demir, kobalt gibi
mineraller kan yapiminda, ¢inko ve selenyum bagisiklik sistemi
icin dnemlidir. Sodyum, potasyum gibi mineraller viicut suyunun
dengede tutulmasini saglamaktadir.

1.2.5. Vitaminler

Vitaminler viicuda ¢ok az miktarda alinmalarina karsin biiytime
ve yagamin silirdiiriilmesiyle sinir ve sindirim sisteminin normal
calismasinda, diger besin 6gelerinin kullanimi ve bagisiklik
sisteminde ¢ok dnemli gorevleri olan besin dgeleridir. Vitaminler
fiziksel ozelliklerine gore yagda (A, D, E ve K) ve suda (B grubu
ve C) coziinen vitaminler olarak iki grupta incelenmektedir.
Viicutta enerji metabolizmasinda, kan yapiminda ve bagisiklik
sisteminde B grubu vitaminlerin bazilari ile C vitamini gorevlidir.
D vitamini 6zellikle kemik saglig1 i¢in gereklidir. Bunun yaninda
A, E ve C vitaminleri 6zellikle antioksidan etki gostererek bazi
zararli maddelerin (serbest radikallerin) hiicrelere zarar vermesini
onlemekte, normal islevlerinin siirdiiriilmesini saglamaktadir.
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Ancak tiim vitaminlerin gereksiz veya fazla kullaniminin olumsuz
etkilerinin olabilecegi de unutulmamalidir.

1.2.6. Su

Su, viicudun en Onemli bilesenlerinden biridir ve yasam
icin elzemdir. Yasa ve cinsiyete gore degismekle birlikte viicut
agirhiginin %50-80°1 sudur. Bebeklerin viicudunun yaklasik %70-
80’1 su iken yas ilerledik¢e bu oran %50-60’lara diismektedir.
Viicut suyunun %10 kaybi 6liimle sonuglanmaktadir. Su viicutta
besinlerin sindirimi, besin 6gelerinin dokulara taginmast, bunlarin
hiicrelerde kullanildiktan sonra olusan zararli maddelerin atilmasi
ve viicut 1sisinin diizenlenmesinde gorev almaktadir. Viicutta
biitlin kimyasal olaylar ¢ozelti i¢cinde olustugundan, organizmada
yeterli miktarda sivi bulunmasi yasam i¢in gereklidir. Giinliik
stv1 gereksiniminin; %?20’si yiyeceklerin igeriginden geriye
kalani ise i¢ilen su ve iceceklerdeki sudan ayrica yiyeceklerden
enerji elde edilirken aciga ¢ikan metabolik sudan karsilanir.
Yetigkin bireylerin giinde 2-2.5 litre (1 mL/kkal) s1v1 tiiketmesi
onerilmektedir. Bu miktar da yaklasik 8-10 su bardagidir.

1.3.Besin Gruplar ve Besin Cesitliligi

1.3.1.Besin Gruplar

Besin, yasam i¢in gerekli besin dgelerini i¢eren yenilebilen
bitki ve hayvan dokularidir. Saglikli beslenme i¢in besinlerin
icerisinde bulunan besin ogelerinin ve bilesenlerinin viicuda
yeterince alinmasi gereklidir. Bu ise ancak besin c¢esitliligi ile
saglanmaktadir. Besinler igerdikleri besin Ogelerine gore bes
grupta toplanmaktadir. Bunlar;

1) Siit ve iiriinleri grubu,

2) Et, yamurta, kurubaklagiller ve yagh tohumlar grubu,
3) Sebze grubu,

4) Meyve grubu,

5) Ekmek ve tahillar grubudur.

Sebze ve meyveler aym grup i¢inde de degerlendirilebilir.
Ancak sebze ve meyve tiiketiminin beslenmedeki 6nemi nedeniyle
ayr1 gruplar olarak ele alinmustir.
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: Siit, yogurt, peynir grubu giinde 2 % - 3 porsiyon
PR Et, yumurta, kurubaklagiller giinde 2-3 porsiyon
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Orta Siddette

i g :
Her Giin 60 Dak. au::::au-ph (4
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oo %
Yapan akttler cojunluunun ginesten yararbonmak ada "b “

(0 it ke i) agk havada yaplmas torch ecilmelidi

A

-~ Tahil grubu ekmek, bulgur, piring,
" makama giinde 2%-4 porsiyon

Saglikli Beslen,
Saglik Icin Hareket Et

ﬁf yn@lrt ‘peynir grubu giinde 3 porsiyon
yumurta, kurubaklagiller giinde 2/4-4 porsiyon

.'q Tahil grubu ekmek, bulgur, piring,
‘ makama giinde 4%2-8 porsiyon

Sagllkll Beslen
Saflik Icin Hareket Et

1.3.1.1.Siit Grubu

Siit grubu; siit, yogurt, kefir ve gesitli peynir tiirleri ile siittozu
ve siitten yapilan {riinlerden olusur. Bu grup besinler protein,
yag, , kalsiyum, fosfor, ¢inko yaninda bir¢cok vitamin igerirler.
Siit grubu besinler saglikli kemik ve dis gelisimi i¢in elzem olan
kalsiyum ydniinden zengin olmalar1 nedeniyle 6zellikle cocuk ve
adolesanlarda tiiketimi son derece dnemlidir. Bunun yaninda yag
ve kolesterol aliminin sinirlandirildig 6zel bir diyet tiiketenlerin
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yag miktar1 azaltilmis veya yagsiz siit, yogurt ve peynirler
tiiketmeleri Onerilebilmektedir. Ayrica peynirin tuz igerigi yliksek
oldugundan tuz tiiketiminin azaltilmas1 amaciyla az tuzlu veya
tuzsuz peynirlerin tiikketimi 6nerilmektedir.

Her giin ¢ocuklarin,
adolesan donemi geng-
lerin ve yetiskin birey-
lerin 3 porsiyon siit ve
urinlerinden tiikketmeleri Okul ¢ag1 c¢ocuklar
gerekir. Tiirkiye Beslen- || ve ergenlerin bu gruptan giinde 3
me Rehberi 2015’e gore porsiyon tiikketmesi 6nerilmektedir.
belirlenen 1 porsiyon
miktarlar1 Tablo 1.1 ve-
rilmistir.

Bu gruptan okulgcagi
¢ocuklar ve ergenler ne
kadar tiiketmeli?

Tablo 1.1. Siit, Yogurt, Peynir Grubu 1 Porsiyon Ol¢ii ve Miktar1

Besinler Olcii ve Miktar

Siit lkupa veya 240 mL

Yogurt 1 kupa veya 1 kiigiik kase veya 200 mL

Ayran 1,5 kupa veya 1 biiylik bardak veya 1 biiyiik hazir ayran

Beyaz Peynir 2 kibrit kutusu kadar veya 60 g
Kasar peyniri 40 g

1.3.1.2. Et— Yumurta, Kurubaklagil ve Sertkabuklu Yemis/
Yagh Tohum Grubu

Bu grupta; et, tavuk, balik, yumurta, kurubaklagiller ve ce-
viz, findik, fistik gibi sert kabuklu yemisler/yagli tohumlar yer
alir. Bu besinler iyi
kaliteli protein, de-
mir, ¢inko, fosfor,
magnezyum gibi mi-
neraller ile B1, B6,
B12 ve A vitamini
kaynagi olup, biiyii-
me ve gelisme, hiicre
yenilenmesi, doku onarimi, gérme islevi, kan yapimi, bagisiklik,
sinir ve sindirim sistemi ile deri saglig1 agisindan 6nemlidir. Et

Bu gruptan yetiskin birey
ne kadar tiiketmeli?

Bu gruptan yetiskin
bir bireyin giinde 2,5-3 porsiyon
tilketmesi Onerilmektedir.
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— yumurta-kuru baklagiller-sert kabuklu yemis/yagli tohum gru-
bundan yetigkin bireyler ve gengler giinde 2.5-3 porsiyon tiiket-
melidir. Tum yas gruplarinda haftada 2 kez, toplam 300 g balik
kirmizi et veya tavuk eti yerine ve giinde 1/2 porsiyon (1 adet orta
boy) yumurta ile kurubaklagil ve yagli tohumlarin et, tavuk ve
baliktan bagimsiz olarak hergiin tiikketimi onerilmektedir. Tiirkiye
Beslenme Rehberi 2015°e gore Onerilen ve belirlenen porsiyon
miktarlar1 Tablo 1.2 ve 1.3’te verilmistir.

Tablo 1.2. Cinsiyete Gore Et, Tavuk, Balik, Yumurta,
Kurubaklagiller, Yagl Tohumlar, Sert Kabuklu Yemisler I¢in
Onerilen Porsiyon Miktarlari

Cinsiyet Erkek Kiz

7-10 11-14 15-18 7-10 11-14 15-18

Yas (1D yas yas  yas  yas  yas yas

Et, tavuk, balik
yumurta (toplam 11 112 2 112 1% 112
porsiyon/giin)

Et, tavuk

. . ¥ Ya 1Y% Ya Ya 1
(porsiyon/giin)

Yumurta

. . 1/2 1/2 1/2 1/2 Vo 1/2
(porsiyon/giin)

Balik (porsiyon/
hafta)

Kurubaklagiller
(porsiyon/hafta)

Yaglh
tohumlar 12 1/2 1 1/2 Y2 1/2
(porsiyon/giin)
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Tablo 1.3. Et, Tavuk, Yumurta, Kurubaklagil, Yagli Tohum,
Sert Kabuklu Yemis Grubunda Yer Alan Besinlerin Bir
Porsiyonlarmin Ol¢ii ve Miktar1

Besinler

Olcii ve Miktar

Yumurta

Kirmizi et (pigmis)

Tavuk eti (pismis)

Balik (pismis)

Hamsi vb. kiigiik baliklar (pigmis)
Ton balig1 (konserve)

Nohut, kurufasulye,barbunya,i¢
bakla,boriilce(haslanmis)

Findik

Ceviz

Badem

Yer fistig1

Kaju

Aygekirdegi(kabuklu 6l¢ii)
Kabak cekirdegi(kabuklu 6l¢ii)
Antep fistigi(kabuklu 6l¢ii)

2 kiigiik boy veya 100 g

3-4 adet 1zgara kofte veya 1 adet
Adana kofte veya 10-14 adet Inegél
kofte veya 2 hamburger kofte veya 1
el ayas1 kadar et veya 1 adet biiyiik
boy pirzola veya 80 g

1 orta boy baget veya 1 el ayasi kadar
etveya80 g

1 el bityiikliigiinde 1 ince dilim veya
1 el ayas1 biiyiikliigiinde kalin bir
dilim veya 150 g

12-13 adet veya 150 g
Suyu siiziilmiis 100 g

2/4kupa ve 2 kii¢iik kepge veya 8-10
yemek kasig1 veya 130 g

28-30 adet veya 1 avug veya 30 g

4-5 adet biiyiik boy veya 6-7 adet
orta boy veya 10-12 adet kiiciik boy,
tam ceviz i¢i veya 1 avug veya 30 g

24-26 adet veya | avug veya 30 g
27-30 adet veya 1 avug veya 30 g
18-20 adet veya 1 avug veya 30 g
1 kupa veya 5 avug veya 60 g

1/2 kupa veya 2,5 avug veya 40 g
2 avug veya veya 60 g

1.3.1.3.Sebze ve Meyve Grubu

Sebzelerin ve meyvelerin bilesimlerinin 6nemli bolimii sudur.
Bu grup besinler giinliik enerji, yag ve protein gereksinmesine
cok az katkida bulunur. Bunun yaninda mineraller, vitaminler ve
posa acisindan zengindirler. Dolayisiyla sebze ve meyvelerin;
biliylime ve gelisme, hiicre yenilenmesi, doku onarimi, bagirsak,
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deri, goz, dis ve dis
eti saghigl, kan yapi- || Bu gruptan ¢ocuk ve ergenler ne kadar
mi ile bagisiklik sis- || tiiketmeli?

teminin  giiclendiril-
mesi yaninda sisman-
lik ve kronik hasta-
liklarin (kalp- damar
hastaliklari,hipertan-
siyon, inme, kolon ve meme vb. bazi kanser tiirleri) olusma ris-
kinin azaltilmasinda 6nemli gorevleri vardir. Tiirkiye Beslenme
Rehberi 2015°de besin dgesi icerikleri benzer olmasina ragmen
saglikli beslenmedeki 6nemleri nedeni ile sebze ve meyve grubu
iki ayr1 grup olarak Onerilmistir. Ancak toplamda giinde en az 5
porsiyon (en az 400 g / gilin) sebze ve meyve tiikketilmeli, bunlar-
dan en az 2.5-3 porsiyonu sebze, 2-3 porsiyonu meyve olmalidir.
Alman bu sebze ve meyveler kendi iclerinde de en az iki porsi-
yon yesil yaprakli sebze (1spanak, brokoli vb.) veya domates gibi
diger sebzeler, meyve ise portakal, limon gibi turunggiller veya
antioksidanlardan zengin diger meyveler olarak onerilir. Tiirkiye
Beslenme Rehberi 2015’e gore onerilen ve belirlenen porsiyon
miktarlar sirastyla sebze grubu i¢in Tablo 1.4 ve 1.5’de, meyve
grubu icin Tablo 1.6 ve 1.7°de verilmistir.

Bu gruptan ¢ocuk ve ergenler giinde
en az 5 porsiyon (en az 400 g)
tilketmesi Onerilmektedir.

Tablo 1.4. Cinsiyete Gore Sebze Grubu I¢in Giinliik Onerilen
Porsiyon Miktarlar1

Yas (y1il) Erkek (porsiyon/giin) Kiz (porsiyon/giin)
7-10 yas 2-2% 2-2%

11-14 yas 2-2 -3 Y% 2-2 -3
15-18 yas 3 %4 3%
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Tablo 1.5. Sebze Grubunda Yer Alan Besinlerin Bir
Porsiyonlarmin Olg¢ii ve Miktar1

Besinler

Olcii ve Miktar

Koyu yesil yaprakli sebzeler;

Ispanak, semizotu, karalahana, asma
yapragi(pismis)

Kivircik, marul, 1spanak semizotu, maydanoz,
tere, roka, nane, kuzu kulagi, reyhan, dereotu,
radika, hindibag gibi Akdeniz salata ve

yesillikleri (s6giis dogranmis ve salata olarak)

1 kupa, 1 yumruk veya 5-6
yemek kasigi, 2 orta kepge veya
10-15 asma yapragi

2 kupa veya 2 yemek veya 1
biiyiik kase

Diger yesil sebzeler;
Brokoli, bamya, taze fasulye, taze bakla, taze
bezelye, yesil kabak, enginar, kuskonmaz,

briiksel lahanasi (pismis)

Sivri veya dolmalik biber cesitleri, salatalik
(dogranmus ¢ig)

Aysberg marul, dogranmis s6giis veya salata

1 kupa veya 1 yumruk veya 2
orta kepce

1 kupa veya 1 yumruk veya 1
kiigiik kase

2 kupa veya 2 yumruk veya 1
biiyiik kase

Kirmizi, turuncu, mavi, mor sebzeler;

Domates, havug(¢ig ve pismis)

Kirmizi biber, turp, bal kabagi, pancar, patlican,
kirmiz1 lahana(dogranmis ¢ig ve pigmis)

1 orta boy veya 1 kupa veya 1
yumruk

5-6 yemek kasigi veya 2 orta
kepce

Beyaz Sebzeler;
Sogan, kereviz, lahana, karnabahar, pirasa,
mantar, yer elmasi, salgam(dogranmig veya

pismis)

1 kupa veya 1 yumruk veya 2
orta boy kepge veya 5-6 yemek
kasig1

Nisastali sebzeler;

Y2 orta boy veya Y kupa
dogranmis veya piire veya 6-10
cm uzunlugunda

Patates kesilmis 8-10 adet
4 kupa haglanmis veya Y5 adet
Taze musir 20-22 cm uzunlugunda biiyiik

bir kogan

Sebze sulari

150 mL
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Tablo 1.6. Cinsiyete Gére Meyve Grubu I¢in Giinliik Onerilen
Porsiyon Miktarlari

Yas (y1l) Erkek (porsiyon/giin) Kiz (porsiyon/giin)
7-10 yas 2 2

11-14 yas 2% 2%

15-18 yas 213 2

Tablo 1.7. Meyve Grubunda Yer Alan Besinlerin Bir
Porsiyonlarmin Olgii ve Miktarlar

Besinler Olcii ve Miktar

Elma, portakal, seftali, 1 orta boy; 7 cm ¢apinda veya 1 yumruk
nektarin biytikligiinde

Armut, ayva 1 kiigiik boy veya 1 kg’a 5 adet giren biiyiikliikte
Mandalin 2 orta boy; 6 cm ¢apinda

Limon 2 biiyiik 6,5 cm capinda

Kivi 2 orta boy, 5 cm ¢apinda

Muz 1 el uzunlugu veya dilimlenmis 2/3 kase
Trabzon hurmast 2 yemek kasig1 dolusu

Karpuz, kavun Kibrit kutusu biiytikligiinde 4-5 dilim veya 3

parmak genisligi ve uzunlugunda 2 dilim veya 9 cm
X 6 cm x 2 cm boyutlarinda 3 tiggen dilim veya 8
kg’lik karpuzun 1/16’s1

Kiraz, visne 13-15 iri boy veya 1 kiigiik kase

Cilek 7-8 adet iri veya 15 orta boy

Uziim esitleri 20 iri veya 25-30 kiigiik taneli veya 1 kiigiik kase

Bogiirtlen, ahududu, dut 50-60 adet veya 1 kiigiik kase

Yaban Mersini Ikigik kase
10 cm ¢apinda yarim veya tanelenmis ve 1 kiigiik

Nar kase
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Kayist 4 biiyiik veya 7-8 kiigiik

Incir 2 adet; 6,5 cm capinda

Yenidiinya 8 biiylik veya 12 kiigiik boy

Ananas 1 parmak-1,5 cm kalinliginda 2 ince dilim
Erik 1 biiyiik veya 3-5 kiigiik

Kuru kayisi, erik,incir 3-4 adet

Kuru tiziim 20-30 adet, 30 g

Hurma 1 biiyiik veya 3 adet kii¢iik

1.3.1.4. Ekmek ve Tahil Grubu

Ekmek ve tahil
grubu; bugday, piring, Bu gruptan okul ¢agi
musir, ¢avdar, yulaf ve 5oy cocuklar ve ergenler ne
arpa gibi tahil taneleri —f@% kadar tiiketmeli?
ile bunlarin unlarini ve -
bunlardan yapilan ek-

Tiiketim Onerileri gocuk ve ergenin
mek ve diger iiriinleri yasina, cinsiyetine, fiziksel aktivite
icermektedir. Bu grup- dizeyine gore degismektedir. Ancak
taki besinler iilkemiz || 8enel olarak bu gruptan giinde 3-7
icin temel besin grubu porsiyon tiketmesi 6nerilmektedir.
olmalar1 agisindan ay-
rica 6nemlidir. Ekmek
ve tahil {riinleri 6zellikle karbonhidrat igeriklerinin yiiksek ol-
mas1 nedeniyle viicudun temel enerji kaynagidirlar. Icerdikleri
proteinin kalitesi diisiik olmakla birlikte siit veya et, yumurta,
kurubaklagiller grubundan besinlerle beraber tiiketildiklerinde
protein kalitesi arttirilabilir. Bunun yaninda, vitaminler, mineral-
ler, ve diger besin dgelerini icermeleri nedeniyle sinir, sindirim,
bagisiklik sistemi ile deri saglig1 agisindan son derece onemli-
dirler.Tiiketilecek porsiyon miktari bireyin viicut agirligina, yas,
cinsiyet ve fiziksel aktivitesine gore degismektedir. Genel olarak
bu gruptan giinde ortalama 3-7 porsiyon tiiketilmelidir. Ttirkiye
Beslenme Rehberi 2015’e gore bu grup i¢in Onerilen ve belirle-
nen porsiyon miktarlar sirastyla Tablo 1.8 ve 1.9°da verilmistir.
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Tablo 1.8. Ekmek ve Tahillar Grubu i¢in Giinliik Onerilen

Porsiyon Miktarlari

Yas (yil) Erkek (porsiyon/giin) Kiz (porsiyon/giin)
7-10 yas 3-4 3-3%

11-14 yas 4% -5 4-4'Y

15-18 yas 7-8 4-5

Tablo 1.9. Ekmek ve Tahillar Grubunda Yer Alan Besinlerin Bir
Porsiyonlarmin Olgii ve Miktarlari

Besinler

Olcii ve Miktar

Ekmek
Pide,bazlama,lavas
Simit

Hamburger ekmegi
Bulgur(pismis)
Piring, pismis
Makarna(haslanmis)

Corba ¢esitleri(tahil,
k.baklagil, sebze vb.)

Galeta veya grissini

Bugday, piring gevregi
Yulaf ezmesi/miisli

Misir gevregi
Yufka

Patlamig misir

2 ince dilim veya 50 g

V4 adet kiiglik veya 1/8 adet biiyiik veya 50 g
Y adet veya 50 g

1 kiiglik veya ¥ orta veya 2/3 biiyiik

Y kupa veya 1 silme orta kepge veya 4-5 yemek
kasig1 veya 90 g

Y5 kupa veya 1 silme orta kepge veya 4-5 yemek
kasigi veya 90 g

Y kupa veya 1 silme orta kepce veya 4-5 yemek
kasig1 veya 75 g

% kupa veya 1,5 orta kepge veya 180 mL veya
1 kii¢iik kase

30 gr
% kupa veya 1 silme orta boy kepge, veya 30 g

% kupa veya 30 gr veya 1 silme ¢ok kiigiik
kepce

1 kupa veya 2 silme orta kepge veya 30 g
1/3 yufka veya 50 g
3 kupa veya 1 biiyiik kase veya 25 g
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1.3.2. Saghkl Yemek Tabagi

Saglikli Beslen,
Sadlik Icin Hareket Et

Sekil 1. Besin Gruplarina gore Tabak Modeli

Yillar i¢cinde beslenme ve yasam bi¢ciminde olusan degisimler
ile yasam siiresindeki artis, diinyada ve ililkemizde obezite ve
bulasici olmayan kronik hastaliklarin (kalp ve damar hastaliklart,
diyabet, kanserler, kronik solunum yolu hastaliklar1) artis1 ile
sonuclanmistir. Bu degisiklikler ayn1 zamanda yasam kalitesini
diisiiren diger sorunlarin ortaya ¢ikmasinda da etkilidir. Bu
sorunlarin dnlenmesinde en etkili yontem saglikli yasam bigimi
aligkanliklarinin  kazanilmasidir. Bu baglamda bireylerde ve
toplumda saglikli yasam bi¢cimi yaklagimi farkindaliginin
arttirilmas1 amaciyla, Saglhik Bakanligi tarafindan Tiirkiye
Beslenme Rehberi 2015°de “Besin Gruplarina gore Tabak Modeli”
gelistirilmistir (Sekil 1). Tabak modeli, saglikli beslenmede temel
yaklasim olan besin ¢esitliligine dayali olarak diizenlenmistir.
Besin gruplari, besinlerin igcerdikleri enerji ve besin 6gelerine gore
5 grupta incelenmistir. Tabakta saatin isleyis yoniinde sirasiyla;
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slit grubu, et, tavuk, balik, yumurta ve kurubaklagiler ile yagl
tohumlar grubu, meyve grubu, sebze grubu ve ekmek ve tahillar
grubu bulunmaktadir. Ayrica tabagin yaninda su, zeytinyagi ve
fiziksel aktiviteyi simgeleyen sekil de yer almaktadir. Buna
bagli olarak saglikli beslenme igin tabak modelinde her 6giinde
tabakta yer alan her besin grubundan bir besinin bulunmasi
yaninda yeterli su saglanmasi, giinliilk beslenmede zeytinyaginin
yer almasi ve aktif yagsamin desteklenmesi hedeflenmektedir.
Besin gruplarindan yapilacak se¢imlerde ayrica bireyin yasina
ve cinsiyetine, fiziksel aktivite ve fizyolojik (gebelik, emziklilik,
hastalik) durumuna, besinlerin renk ¢esitliligine, posa, yag, tuz ve
eklenmis seker iceriklerine dikkat edilmelidir.

2. OKUL CAGI COCUKLARI VE ERGENLERDE
BESLENME

Okul cagi; biiylime ve gelismenin hizli oldugu, yasam boyu
stirebilecek beslenme aligkanliklarinin biiyiik 6l¢iide olustugu bir
donemdir. Okul ¢ag1 ¢ocuklarinin yetersiz, dengesiz veya asiri
beslenmesi sonucunda bazi saglik sorunlar1 ortaya ¢ikmaktadir.
Ornegin; biiyiime ve gelisme geri kalmakta, gerilik biiyiime
donemi bitinceye kadar telafi edilmez ise erigkinlige yansiyarak
cocuklar, boy uzunlugu ve viicut agirligi bakimindan zayif ve
giicsliz birer yetigkin olmalarina sebep olmaktadir. Enfeksiyon
hastaliklar1 stk ve agir seyreder. Dengesiz beslenme sonucu
sismanlik olusmaktadir. Cocukluk donemindeki sismanlik ileri
yaslara yansimakta ve yiiksek tansiyon, kan yaglarinda artis,
kalp-damar hastaliklari, seker hastaligi vb. kronik hastaliklara
zemin hazirlamaktadir.

Ergenlik donemi, ¢ocuklarin fiziksel, biyokimyasal, ruhsal ve
sosyal yonden 6nemli degisiklikler gosterdigi bir donemdir. Bu
cagda biiyltime hizli olmakta, enerji ve besin 6gesi gereksinimi de
artmaktadir. Evde, aile ile birlikte yemek yeme aligkanligindan
uzaklasilabilir. Aile ve okulda genclerin 6nerilen miktar ve tiirde
besin almalar1 gerekir. Ancak ¢ocuklar, besin gereksinimlerinin bir
kismin1 gazli icecekler, kurabiye, pasta gibi besin ve iceceklerle
gidermeye meyillidirler.
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Bu cagda ozellikle kizlarda fiziksel goriiniim biiyiik dnem
tasimaktadir. Sismanlik veya zayiflik konusunda yanlis bilgiler
sonucu hatali uygulamalar goriilebilir. Kizlarda adet donemlerinin
etkisiyle ve yetersiz-dengesiz beslenme aliskanligina bagli olarak
demir yetersizligi anemisi de bir saglik sorunu olarak ortaya
cikabilir. Ergenlik doneminde, kemik yogunlugu en iist diizeye
erigir. Bu donemde kalsiyumun yetersiz tiiketimi, ileri yaglarda
goriilen osteoporoz igin bir risk faktorii olusturabilir.

2.1. Cocuk ve Ergenlere Yonelik Saghkh Beslenme ve
Yasam Onerileri

Beslenmede, cesitlilik ve yeterlilik saglanmali; bes temel
besin grubunda bulunan besinlerden her giin yeterli miktarlarda
tilketmeye 6zen gosterilmelidir.

1. Glin boyu fiziksel ve zihinsel performansin en iist diizeyde
tutulabilmesi, diizenli olarak ara ve ana 6giinlerin tiiketilmesi
ile miimkiindiir. Bu nedenle 6giin atlanmamali, giinde en az
3 ana, 2 ara 6glin seklinde beslenilmelidir.

2. Okul ¢ag1 ¢ocuklari ve ergenlerin her sabah diizenli olarak
kahvalt1 yapma aliskanligi kazanmalarina 6zen gosterilmeli,
kahvalt1 yapmadan giine baglanmamalidir.

3. Ulkemizde; Eyliil 2010 Basbakanlik Genelgesi olarak
yaymmlanan “Tirkiye Saglikli Beslenme ve Hareketli
Hayat Program1” dogrultusunda, Milli Egitim Bakanligina
baghh okul ve kurumlarin kantin, kafeterya, biife, cay
ocag1 vb. yerlerde satilacak gidalar ve buralarin tasimasi
gereken saglik ve hijyen sartlar1 ile Ogrencilerin;
sagliklariin korunabilmesi, saglikli beslenme bilinglerinin
gliclendirilmesi, olabilecek gida zehirlenmeleri, bulasici
hastaliklar, yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagh
hastaliklar ile sismanligi (obezite) Onlemek amaciyla,
Saglik Bakanlig1 (okul sagligi bilim kurulu), Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi ve Milli Egitim Bakanliginin ortak
calismast ile hazirlanan 10.03.2016 tarihli ve 90757378-
10.06-E.2852893 sayili ve “Okul Kantinlerinde Satilacak
Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin
Hijyen YoOniinden Denetlenmesi” konulu Milli Egitim
Bakanligi Genelgesi 2016-2017 egitim-6gretim yilindan
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itibaren gecerli olmak iizere yiiriirliige girmistir. Genelge
geregi egitim kurumlarinin, yatili ve veya pansiyonlu
yemekhaneleri dahil olmak iizere kantinleri, cay ocaklari,
biifeleri vb. yerlerde, cocuklarin dengesiz belenmesine
sebep olabileceginden;

* Enerji icecekleri, gazli igecekler, aromali icecekler
(soguk cay, ice tea), kolali icecekler, aromali dogal
mineralli igcecek, aromali surup, aromali igecek tozu,
aromali su, meyveli igecek, meyveli igecek tozu, meyveli
dogal mineralli icecek, yapay soda, meyveli surup,
sporcu icecekleri, sporcu sulari, meyve nektari, meyve
suyu konsantresi,

* Kizartmalar,

* Cipsler (patates, misir, sekillendirilmis vb.), gevrek
cerezler,

* Tiim ¢ikolata tiirleri (ayr1 satilan veya iiriinlere eklenmis,
damla ¢ikolata, siirtilebilir ¢gikolata ve ¢ikolata kaplanmis
olanlar dahil), gofretler (sade, dolgulu, kaplamali vb.),

* Tim seker ve sekerleme tiirleri (jole sekerleme, sert
sekerlemeler, yumusak seker, dolgulu-dolgusuz,
kaplamali, draje, tiim lolipoplar vb.),

» Guarana, guarana 0zi, eklenmis kafein igeren iirlinler,

» Kremal, ¢ikolata dolgulu, joleli, kekler ve pastalar (yas
pastalar, ekler, kruvasan, donut, parfe, mozaik pasta,
muffin, cupcake vb.)

* Hamurlu, serbetli tatlilar (kuru baklava dahil) ,
» Tatlandirici igeren yiyecek ve icecekler,

» Krema, hindistan cevizi siitii ve kremasi,

* Cay ve kahve tarzi1 igecekler (liseler harig)’in
satig1 yapilamayacaktir.

Ayrica egitim kurumlarinda satis1 uygun olan gida ve igcecekler,
kriterleri saglandiginda satist uygun olan gida ve igecekler
icin Genelgeye ulasmak amaciyla asagidaki web adresini
kullanabilirsiniz.

http://mevzuat.meb.gov.tr/html/kantingidahijyven/

kantingidahijyen 0.html
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4. Ergenler (6zellikle geng kizlar) yasitlarinca begenilen ince
bir viicuda sahip olma istegiyle bilingsizce ve kontrolsiizce
cevreden duydugu c¢ok diisiik enerjili zayiflama diyetlerini
uygulayabilmektedirler. Ancak bu durum biiyiimede
duraklama, adet yasinda gecikme ve adet diizensizlikleri,
iskelet sisteminin gelisiminde anormallikler gibi pek
cok saglik problemine neden olabilmektedir. Bu nedenle
bilingsizce ve diyetisyen gozetimi olmaksizin kesinlikle
diyet uygulanmamali, viicut agirliginin kontroliiniin
saglanmasi konusunda mutlaka saglik kuruluslarina
basvurularak destek alinmalidir.

5. Giinde en az 8-10 bardak (2-2.5 L) su tiiketilmelidir.
6. Acikta satilan besinler tiiketilmemelidir.
7. Cigsebze ve meyveler bol suile yikanmadan yenilmemelidir.

8. Beslenme ¢antas1 ve sumataralarinin her giin temizlenmesine
0zen gosterilmelidir.

9. Cocuklar, tuvalet ve umumi kullanima agik ¢esme sularindan
su igmemeleri konusunda uyarilmali, glivenilir igme suyu
tikketmeleri saglanmalidir.

10.Uzun siireli  televizyon seyretmekten, bilgisayar
kullanimindan kaginilmali, diizenli spor yapma aliskanligi
kazanilmalidir. Cocuk ve ergenler gerek okul yonetimi
gerekse de ebeveynleri tarafindan sevdikleri herhangi bir
spor dal1 ile ilgilenmeleri i¢in tegvik edilmelidir.

2.2. Beslenme Dostu Okul Programi
Resmi Gazete’de Basbakanlik Genelgesi olarak yayimlanan

Tiirkiye Saglikli Beslenme ve Hareketli Hayat Programi’nin
“Okullarda Obezite ile Miicadelede Yeterli ve Dengeli Beslenme
ve Diizenli Fiziksel Aktivite Alhskanhiginin Kazandirilmast”
basligi kapsaminda, “Beslenme Dostu Okul Projesi” ile
okullarda saglikli beslenme ve hareketli yasam konularinda
duyarliligin arttirilmast ve bu konuda yapilan iyi uygulamalarin
desteklenmesi ile okul sagliginin daha iyi diizeylere ¢ikarilmasi
hedeflenmektedir. Milli Egitim Bakanligi ile Bakanligimiz
arasinda 21.01.2010 tarihinde imzalan protokol ile Beslenme
Dostu Okullar Programi iilkemizde baslatilmistir. Okullarin
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goniillii olarak katilmakta olduklar1 Beslenme Dostu Okullar
Programiyla 3500 okul “Beslenme Dostu Okul” Sertifikasi
almaya hak kazanmistir. Yillara gore 2010 yilinda 60, 2011
yilinda 246, 2012 yilinda 408, 2013 yilinda 334, 2014 yilinda
548, 2015 yilinda 413, 2016 yilinda 1491 okul beslenme dostu
okul sertifikasi ile odiillendirilmistir.

Program Avrupa bdlgesindeki 17 tilkenin dahil oldugu Diinya
Saglik Orgiitii’niin “Nutrition Friendly Schools Initiatives (NFSI)-
Beslenme Dostu Okullar Girisimi” kriterleri dogrultusunda
Beslenme Dostu Okullar Program1 Uygulama Kilavuzu — Ankara
Eylil 2016 dogrultusunda yapilir. Beslenme Dostu Okullar
Programi’nin siirdiiriilmesi T.C. Milli Egitim Bakanligi ile
T.C. Saglik Bakanligi arasinda 17.05.2016 tarthinde imzalanan
“Okul Saghgt Hizmetleri Is Birligi Protokolii” kapsaminda
gerceklestirilmektedir.

Beslenme Dostu Okul unvani almak isteyen okullar
basvurularini, 11 Milli Egitim Miidiirliigi'ne yapmalari
gerekmektedir.

Okul c¢ag1 cocuklart ve ergenlerde beslenme ile ilgili yayinlara
http://beslenme.gov.tr/ internet adresinden ulasilabilinir.

3. OZEL DURUMLARDA BESLENME

3.1. Obezite (Sismanhk)

Obezite, Diinya Saglk Orgiitii (DSO) tarafindan “sagligi
bozacak 6l¢lide veya asir1 yag birikmesi” olarak tanimlanmaktadir.
Obezite egilimi son yillarda 6zellikle cocuklarda ve ergenlerde
her gegen giin artmakta olup cocukluk c¢aginda goriilen en
onemli halk sagligi sorunlarindan biri olarak kabul edilmektedir.
Cocukluk cagi obezitesinin yetiskinlik obezitesine yol agtig1 ve
pek cok kronik hastalik i¢in zemin olusturdugu diisiiniildiigiinde,
obezite ile miicadeleye cocukluk caginda baglamanin ne kadar
onemli oldugu agik¢a goriilmektedir.

Obezitenin degerlendirmesinde Beden Kiitle Indeksi (BKI)
kullanilmaktadir. BKI, bireyin viicut agirhiginin (kg), boy uzun-
lugunun (m) karesine (BKi=kg/m?) béliinmesiyle elde edilen bir
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degerdir. Cocuk ve yetis-

kinlerde fazla kilolu olma Obezite tedavisi hekim,
ve obezitenin tanimlanma- diyetisyen, psikolog,
sinda farkli yaklagimlar fizyoterapistlerden olusan bir

bulunmaktadir. DSO tara- || ekip tarafindan diizenlenmelidir.
findan ¢ocuk ve ergenlerde
fazla kilolu olma ve obezi-
tenin siiflandirilmasinda kullanilmasi 6nerilen tablolar, Ek-1’de
verilmistir. Bu tablolara gore 5-19 yas grubundaki ¢ocuk ve ado-
lesanlarda yasina ve cinsiyetine gore fazla kiloluluk ve obezite
tanimlanmaktadir.

Obezite tedavisi, bireyin ka-
rarhilig1 ve etkin olarak katili- Obez oldugu diigiiniilen
min1 gerektiren, tedavisi zorun- ¢ocuk ve gengler mutlaka
lu, uzun ve siireklilik gerektiren saghk kuruluglarina
bir stirectir. yénlendirilmelidir.

Obeziteye neden oldugu bi-
linen ¢ok sayida faktor icinde, asirt ve yanlis beslenme ile fiziksel
aktivite yetersizligi en dnemli nedenler olarak kabul edilmektedir.
Bu nedenle ailenin, okulun ve yasanilan ¢evredeki bireylerin ye-
terli-dengeli beslenme ve fiziksel aktivite konularinda bilgi sahibi
olmas1 dnemlidir.

3.2. Cocukluk Cag: Diyabeti

Diyabet (seker hastaligi), basta karbonhidratlar olmak {izere
protein ve yag metabolizmasini ilgilendiren bir metabolizma
hastaligidir. Hastalik kan sekerinin siirekli yliksek olmasi
ile kendini gosterir. Diyabet hastalarindaki temel metabolik
bozukluk, kan yoluyla tasinan glikozun (sekerin) hiicrelerin i¢ine
girememesidir.

Normal kosullarda besinlerden elde edilen veya karacigerdeki
depolardan kana salinan glikoz, pankreas tarafindan salgilanan
insiilin hormonunun yardimiyla hiicre i¢ine girmekte ve orada
enerjiye doniismektedir. Seker hastaligi, viicuttaki sekeri kontrol
eden insiilin hormonunun yoklugu, eksikligi veya etkisizligi
sonucunda ortaya ¢ikan bir durumdur. Insiilin yetersizliginde
besinlerle alinan seker (glukoz), hiicre i¢ine girememekte ve
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kandaki degeri ylikselmektedir. Bu duruma, diyabet (seker
hastalig1) denir. Iki tip seker hastalig1 vardir. Bunlar; Tip 1 diyabet
ve Tip 2 diyabettir.

Tip 1 Diyabet: insiilin hormonu iiretimi tamamen yok olmustur
ve viicut bu hormonu tiretememektedir. Genelde cocukluk ¢aginda
goriiliir.

Tip 2 Diyabet: insiilin iiretimi kismen azalmustir. Eriskin
diyabeti olarak bilinen tip 2 diyabet, son yillarda ¢ocuk ve
ergenlerde de goriilmeye baslanmistir. Tip 2 diyabet i¢in en biiyiik
risk, obezitedir.

Cocukluk ¢ag1 diyabetinin tedavisi insiilin, beslenme ve
egzersiz programi ile saglanmaktadir. Beslenme tedavisinde ana
ve ara Ogiinlerin zamaninda ve eksiksiz tiiketilmesi 6nemlidir.
Okul cag1 c¢ocuklarda goriilen diyabete yonelik olarak Saglik
Bakanligi, Milli Egitim Bakanligi ve Cocuk Endokrinoloji
ve Diyabet Dernegi tarafindan Okulda Diyabet Programi
baslatilmistir. Program kapsaminda ¢ocuklarda diyabet bulgulari
ve diyabetli ¢ocuklarin okulda bakimi konularinda egitim ve
farkindalik saglamak icin ¢esitli faaliyetler diizenlenmektedir.
“ Diyabetli Ogrenciler” konulu 2013/6 No’lu Genelge egitim-
ogretim kurumlarma génderilmistir. Ayrica Diyabetli Ogrenciler
Genelge 2013/6 bashgi ile Bakanlik web sitesi mevzuat bolimii
genelgeler sayfasinda yer almaktadir.

Konu ile ilgili kapsamli bilgilere, http://www.okuldadiyabet.

org, http://www.diyabet.gov.tr/ http://www.okulsagligi.meb.gov.
tr/ve internet sitelerinden ulasilabilinir.

3.3. Protein-Enerji Malniitrisyonu

Malniitrisyon, biiylime ve gelisme icin gerekli olan bir ya
da daha fazla besin Ogesinin viicut dengesini bozacak sekilde
yetersiz veya dengesiz alinmasi durumunda ortaya ¢ikan klinik
ve izlenmesi gereken bir tablodur. Malniitrisyonun en sik goriilen
sekli, protein enerji malniitrisyonudur (PEM). Malniitrisyonlu
cocuklarda enfeksiyon hastaliklar1 sik goriilmekte hastalik agir
seyretmekte ve seyri uzun olmaktadir. PEM’li cocuklarin 6grenme
yetenegi az ve okul basarist diistiktiir.
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DSO tarafindan hazirlanan malniitrisyonun ve boy kisaliginin
belirlenmesinde kullanilan erkek ve kizlar i¢in yasa gére BKI
ylizdelik degerleri tablosu, Ek 1’de verilmistir. “Zayif” ¢ocuk ve
adolesanlar bu tablolara gore tanimlanabilmektedir.

3.4. Colyak Hastalig1 (Gluten Enteropatisi)

Colyak bir ince bagirsak hastaligidir. Basit bir tanimla bugday,
yulaf, arpa, ¢avdar gibi tahillarin i¢inde bulunan gluten denilen
bir proteine karsi ince bagirsagin dmiir boyu siirecek bir emilim
bozuklugudur. Colyak hastaliinin en onemli belirtileri; one
dogru ¢ikintili karin, sertlesmis kaslar, yasa gore viicut agirhiginda
diisiikliik, boyda yasa gore kisalik, miktar olarak fazla, sik (1-4 kez)
ve kotl kokan gaita, cocukta mutsuz goriiniim, istahsizlik, kusma
ve gomak parmaktir. Omiir boyu siirecek olan bu hastaliga sahip
cocuklarin “gluten” igeren besinleri tiiketmemesi saglanmalidir.

3.5. Demir Yetersizligi Anemisi

Cocuklarda kansizlik (anemi) nedenleri arasinda demir
yetersizligi basta gelir. Kanda oksijen tasiyici hemoglobinin
yapimi i¢in gerekli olan demir, besinlerle yeterince alinmadigi,
viicut tarafindan emilemedigi, kan kaybi oldugu veya demir
ihtiyac1 arttigi durumlarda, “demir yetersizligi anemisi”
gelisebilir. Bebekler, okul ¢agi cocuklari ve ergenlik donemindeki
kizlar demir eksikligi anemisi bakimindan risk altindadir. Demir
yetersizligi anemisinde biiylime ve gelisme geriligi, huzursuzluk,
bas donmesi, bas agrisi, uykusuzluk, kasik tirnak, kas islevlerinde
azalma goriliir. Ayrica enfeksiyonlara kars1 bagisiklik da azalir.

En 6nemli demir kaynaklari; kirmizi etler, tavuk eti, yumurta,
kuru baklagiller, pekmez, kuru meyveler (kuru tziim, kuru
kayist vb) ve yesil yaprakli sebzelerdir. C vitamini, demirin
emilimini artirir. Bu nedenle 6zellikle demirden zengin hayvansal
kaynakli besinlerin C vitamini kaynaklar1 (sebze ve meyveler)
ile tiiketilmesi gerekir (6rnegin; yumurtayr portakal suyu veya
domatesle, kofteleri yesil salata ile tiiketmek gibi). Demir igerigi
yiiksek besinlerle birlikte cay, kahve gibi igeceklerin tliketimi
demir emilimini azaltmaktadir. Bu icecekler yemeklerden en az
45-60 dakika sonra tiiketilmelidir.
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3.6. Sindirim Sistemi Hastaliklar1 (ishal ve Kabizlik)

Ishal (diyare), cesitli nedenlerden dolayr diski miktarinmn
fazlalagmasi ile giinliik digki sayisinin artmasi ve digki kivaminin
bozularak yumusak, sivi bir gériiniim almasidir. Ishal birgok
hastaligin belirtisi olabilir. Ulkemizde ishal &zellikle yaz
aylarinda cocuklarin en 6nemli saglik sorunlarindandir. ishalin
yaz aylarinda daha sik goriilmesinin nedeni, besin ve igeceklerin
daha kolay bozulmasidir.

Ishalde, viicuttan su ve elektrolit kayb: yaninda besinlerin
emilimi de engellenir. Ishalli bireylerin beslenmesinde temel ilke
su ve elektrolit kaybini karsilamak, yeterli ve dengeli beslenmeyi
saglamaktir. Cok agir olmayan durumlarda, tuzlu yagsiz ayran,
cay, kabugu soyulmus eksi elma ve seftali verilebilir. ishal
yavaglaymca az yagl yogurt diyete eklenebilir. Ayrica yogurt,
piring lapasi veya patates ezmesi verilebilir. Posali ve ¢ok yagh
besinlerden sakinilmalidir. Agir ishal durumlarinda en yakin
saglik kurulusuna basvurulmasi gerekir.

Digkilamanin sikligi ve hacmi bireyden bireye degismekle
birlikte, digkilamanin gecikmesi veya diskinin sert, kuru ve
diskilamanin zor olmasi ise kabizlik olarak kabul edilmektedir.
Kabizlik durumunda diyet sulu ve posali olmalidir. Sabah
kahvaltisindan 6nce erik veya kayisi marmelatindan bir kagik
aliarak {izerine su icilmesi ve biraz fiziksel aktivite yapilmasi
bagirsak hareketlerini arttirir. Yine erik ve kayis1t kompostolart,
kurubaklagil yemekleri, tam bugday unundan yapilmis ekmek
ve tahil iirlinleri, bol sebze ve meyve kabizlig1 olan bireylerin
diyetinde daha fazla yer almalidir. Sivi tiikketimi arttirilmals,
giinde en az 2 litre su tiiketilmelidir.

3.7. Iyot Yetersizligi Hastahklari

Yetersiz iyot aliminda, viicutta iyot yetersizligi hastaliklar1 ad1
verilen bir¢ok saglik sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Iyot yetersizligi,
bebek ve cocuklarda biliylime geriligi, zeka geriligi, sagirlik,
clicelik, guatr, tiroid bezinin ¢alismamasi (hipotiroidi) ve bebek
Oliimlerinde artisa; cocuklarda ve genclerde guatra, biiylime
geriligi, okul basarisizligi, anlama ve Ogrenmede giicliiklere
neden olmakta ve bu ¢ocuklarda zeka puani akranlarina goére 13.5
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puan diisme gdstermektedir. Iyot yetersizligi olan bireyler, zekaca
daha yavas ve daha az tepkili, daha zor egitilen, daha gii¢ anlayan
ve dolayisiyla islerinde daha az iiretken olan kisilerdir.

Iyot yetersizligi hastaliklarinin  &nlenmesi icin  siklikla
kullanilan yéntem, tuza iyot eklenmesidir. Iyotlu tuz guatri tedavi
etmez, ancak guatrin olusmasini ve daha fazla biiyiimesini onler.
Bu nedenle iyot yetersizligi hastaliklarinin 6nlenmesi i¢in iyotlu
tuz kullamlmahdir. Ulkemizde de bu baglamda 9 Temmuz
1998 tarihli Resmi Gazete’de Tiirk Gida Kodeksi- Yemeklik Tuz
Tebligi yayimlanarak tiim yemeklik sofra tuzlarmin iyotlanmasi
saglanmistir.

3.8. Dis Ciiriikleri

Dis ciirlikleri ve diseti (periodontal) hastaliklari, diinyada
ozellikle ¢cocukluk yas grubunda yaygin olarak goriilen 6nemli
bir halk sagligi sorunudur. Gelismis iilkelerde alinan 6nlemlerle
onemli azalma s6z konusudur. Dis ¢iirigii, agiz ortaminda
bulunan bakterilerin karbonhidratlar1 pargalamasi sonucu ortaya
¢ikan asitlerin dis dokularindaki bozulma ile olugsmaktadir. Okul
cag1 cocuklarinda yetersiz floriir alim1 ve agiz hijyeni, ekonomik
durum, beslenme aliskanliklar1 6zellikle karbonhidrat agirlikli
beslenme, cesitli hastaliklar ve ila¢ kullanimi dis ¢iiriiklerine
neden olabilmektedir. Ciirtiklerin Onlenebilmesi i¢in dislerin
giinde en az 2 kez firgalanmasi, firgalama olanag1 yok ise agzin bol
su ile ¢alkalanarak temizliginin saglanmasi, ara dgiinlerde gazli
igeceklerin, seker ve sekerli besinlerin tiiketiminin kisitlanmasi,
bunlarin yerine siit ve siit iirtinleri ile taze meyvelerin tiikketiminin
saglanmasi son derece onemlidir. Ayrica dis ¢lriigiiniin erken
teshis ve tedavisinin saglanmasi agisindan ¢ocuklarin diizenli
olarak dis hekimi kontrollerinin yaptirilmas: gereklidir.

Cocuk ve ergenlerde olan veya olusabilecek hastaliklarla ilgili
olarak saglik kurulusu tarafindan bireylerin takibinin yapilmasi
ve verilen ilag-beslenme tedavilerinin okullarda tam olarak
uygulanmasi biiylik 6nem arz etmektedir. Gerekli durumlarda
cocuk ve ergenler, saglik durumlarinin izlenmesi i¢in 6gretmenler
tarafindan aile hekimlerine yonlendirilmelidir.
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4. TOPLU BESLENME HiZMETLERININ YONETIM VE
ORGANIZASYONU

4.1. Toplu Beslenme Hizmetlerinin Tanimi1 ve Onemi

Gilinlimiizde teknolojik gelismelere, kentlesmeye ve ¢alisanlarin
sayisindaki artigsa paralel olarak ev diginda tiiketilen besinlerin
onemi giderek artmaktadir. Bugiin ileri sanayi tilkelerinde niifusun
%70’inin en az bir d6Zlinlinii ev diginda tiikettigi gortiilmektedir.
Tiirkiye’de de son yillarda 6zellikle hizli yemek sistemi (fast-
food) tiirii restoranlardaki artisa paralel olarak ev disinda yemek
yeme orani hizla artmaktadir.

Toplu beslenme,
insanlarin  ev di- || Toplu beslenme hizmet siireglerinde amacg;
sinda bir arada bu
hizmeti veren kuru-

o Tiketicilerin enerji ve besin 06gesi
gereksinimlerini karsilayarak, psikolojik ve

luglar tarafindan su- sosyal ydnden doyumlarini saglamak,
nulan yiyecek veya || e En ust dizeyde tiiketici ve calisan
yemeklerle beslen- memnuniyetini gerceklestirmek,

mesi olarak tanim- || ® Hizmet asamalarinda kalite ve hijyen
lanmakta ve bu hiz- standartlarini saglamak,

e Artiklari minimum dilizeye indirerek

lar “tonlu beslenme ekonomik kayiplari 6nlemek,
p e Eldeki imkanlari en iyi sekilde

yapilan kuruluslar degerlendirerek en kaliteli hizmeti
veya “toplu beslen- sunmaktir.

me sistemleri” ola-
rak adlandirilmak-
tadir. Orta ¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme siste-
mi, kentlesme ve sanayilesmeyle birlikte gelismis ve giliniimiiz
yasantisinin 6nemli bir parcasi haline gelmistir.

meti veren kurulus-

Toplumun biiylik bir ¢ogunlugu tarafindan kullanilan toplu
beslenme yapilan yerlerde yiyecek temininden tiikketimine kadar
gecen tiim hizmet asamalari, insan sagliginin korunmasi ve
gelistirilmesi agisindan biiylik dnem tasir. Bu dogrultuda toplu
beslenme kurulusunun en 6nemli gorevi, tiiketiciye yeterli ve
dengeli beslenme saglamasinin yani sira sagligi tehdit etmeyecek
nitelikte giivenilir besin /yemek sunmasidir.
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4.2. Pansiyonlu Okullarda Toplu Beslenme Hizmetlerinin
Kapsami

Gilintimiizde okul ¢ag1 ¢ocuklarina ve ergenlere yonelik verilen
toplubeslenme hizmetleriirdelendiginde, okul kantinlerinin ve son
yillarda hizla artan hizmet 6zellestirilmesi kapsaminda disaridan
yemek hizmeti satin alarak verilen yemekhane hizmetlerinin,
ogrencilerin beslenmesinde 6nemli rol oynadigi gortilmektedir.
Ozellikle pansiyonlu okullar igin &grencilerin beslenmelerine
olumlu katki saglayacak toplu beslenme hizmetlerinin kaliteli,
yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine uygun yiiriitiilmesi son
derece onemlidir.

Pansiyonlu okullarda (PO) yiiriitiilen toplu beslenme hizmeti
birgok islemi kapsayan karmasik bir siirectir. Hizmetin her
bir asamasi, ayr1 bir énem tasir. Toplu beslenme hizmetleri,
birbirini izleyen ve oldukg¢a genis kapsamli siireglerin yonetim
ve denetimini gerektirir. Sekil 2° de, PO’larda yiiriitiilen toplu
beslenme hizmet siirecleri gosterilmistir.

Sekil 2. PO’larda toplu beslenme hizmet siiregleri

Menii yonetim ve denetim siireci ile baglayan toplu beslenme
hizmetleri; menii zenginlestirme calismalari ¢ercevesinde standart
tarife gelistirme, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme,

37



servis, servis sonrasi islemler, tiim hizmet asamasinda besin
giivenliginin saglanmasi, stratejik yonetim anlayisi ¢ercevesinde
de organizasyonu ve yonetilmesini kapsayan onemli ve teknik
bir konudur. Bdylesine karmasik bir sistemin basarist ancak
toplu beslenme konularinda yetismis meslek sahibi yonetici
ve calisanlardan olusan bir toplu beslenme ekibi tarafindan
yiiriitiilmesi ile miimkiindiir. Oncelikle uygun ise, uygun eleman
politikas1 c¢ercevesinde secilen personelden olusan bir toplu
beslenme ekibi kurulmali, ekiptekilerin her birinin sorumluluk
ve yetki alanlar1 belirlenmeli, toplu beslenme siireclerinden
yonetimsel diizeyde konunun uzmani meslek grubu sorumlu ve
yetkili kilinmalidir.

Toplu beslenme oOrgiitiinde organizasyon genel bir yoneticiye
bagli olarak dogrudan bu alanda yetismis toplu beslenme
yoneticisi/toplu beslenme diyetisyeni sorumlu ve yetkili olmalidir.
Tiirk Standartlar Enstitiisii 13114 say1l1 standartta toplu beslenme
hizmetlerinde gorev alan personel olarak kurumun kapasitesine
gore diyetisyen, mutfak yOneticisi/as¢ibasi, ascilar, satin alma ve
iase gorevlisi, depo gorevlisi, bulasik¢ilar, meydancilar, servis
personeli, muhasebeci, sekreter ve biiro gorevlisi belirtilmistir.
Yonetici Diyetisyen, insanlarin yeterli, dengeli ve saglikli bir
bicimde beslenmeleri icin yemek listelerinin hazirlanmasi,
yiyeceklerin sagliga uygun bir bicimde hazirlanip, pisirilip
sunulmas1 konusunda c¢alisan, var olan besin kaynaklarini
ekonomik ve saglik kurallarina uygun olarak kullanilmasin
saglayan ve bu konuda bireyleri ve toplumu bilgilendiren bir
meslek grubuna aittir. 6775 sayili “Milli Egitim Bakanligina
Bagli Resmi Okullarda Yatililik, Bursluluk Sosyal Yardimlar ve
Okul Pansiyonlar1 Yonetmeligi’nin ilgili hiikiimlerinde diyet
uzmani ifadesi gegmekte, yemek listelerinin hazirlanmasi, varsa
diyet uzmaninin gozetim ve denetimi altinda mevcut listeye gore
besin maddelerinin en 1iyi sekilde pisirip hazirlanmasi, kalitesini
ve goriintlistinii bozmadan dagitiminin saglanmasi yer almaktadir.

4.2.1. Fiziki Alanlar ve Arag¢larin Secimi

Toplu beslenme yapilan kuruluglarda mutfak ve yemekhane
planlanmasi, hizmet siireclerinin en az zaman, gayret ve maliyet
ile yemek tiretimi ve hizmetinin yiiriitiilmesinde biliyiilk 6nem
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tasir. Bir yemegin satin alinmasindan servisine kadar gecen her
asamasinin gerceklestigi mutfak ve servis alanlari, yiyecegin
giivenli bir sekilde tiiketiciye ulasmasinda en 6nemli unsurlardan
biridir.

4.2.1.1. Mutfak ve Yemekhane Planlama

Yiyecek igecek hizmeti veren kuruluslar i¢in hijyenik ve verimli
bir mutfagin nasil olusturulabilecegi esaslarini ortaya koymak
mutfak planlamanin temel amacidir. Kuruluslarda, mutfak ve
yemekhaneler planlanirken gz 6niinde bulundurulmasi gereken
pek cok faktor vardir. Bunlar; kurulusun tipi, tiiketici 6zellikleri,
servis yontemi, yemek verilen 6gilin ve kisi sayisi, uygulanan
meni tipi, yiyecekleri satin alma ve depolama yontemleri, arag/
gereclerin say1 ve kapasiteleri, calisan personelin sayist vb.
Oncelikle mutfagin yeri ve konumu saptanmalidir. Kurulusun
yakininda ayr1 bir binada kurulacak olan mutfak, havalandirma,
aydinlatma, artiklarin kaldirilmasi, tesisatlar ve satin almanin
kolaylikla yapilabilmesi agisindan avantaj saglarken yemeklerin
tasinmas1 ve dagitimi agisindan bazi sakincalar yaratir.
Mutfaklarda verimli bir is akimi, giivenilir ve hijyenik bir
calisma ortaminin saglanmasi i¢in gerekli asgari standartlar
TSE’nin 23.11.2006 tarihli TS 8985 sayili “Isyerleri-Yemek
Fabrikalari- Toplu Yemek Mutfaklar1 ve Yemek Servisleri- Genel
Kurallar” konulu standardinda belirtilmistir. Tablo 4.1°’de mutfak
planlamada asgari standartlar belirtilmistir.
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Tablo 4.1. Mutfak Planlamada Asgari Standartlar

OZELLIKLER

STANDARTLAR

Mutfak zemini

Dayanikli, kolay temizlenebilir, kaymayan nitelikte, goriinimi
giizel ve ekonomik olmalidir. Zemin, sularin akabilecegi sekilde
yeterli egimde olmali ve yeterli say1 ve kapasitede izgaralar
bulunmalidir. Izgaralar kolay temizlenebilir, paslanmaz metalden
olmalidir. Zeminde kirik, ¢atlak olmamalidir.

Mutfak duvarlart kolay temizlenebilen, aydmlik, agik renkli/

Duvarlar beyaz olmali, duvarlarin miimkiinse tamami veya en az 2 metresi
fayansla kapli olmalidir. Duvar yiiksekligi 4-6 m olmalidir.
Tesisatlar Elektrik tesisati, elektrikli arag-gereglerin yiikiini kaldirabilecek
Elektrik tesisat1 ve kapasitede olmali, kesintilere karst mutfak boliimleri jeneratore
Aydinlatma bagli olmalidir. Aydinlatma, miimkiinse dogal olmali, pencereler

Havalandirma ve Isitma

Su tesisati

Buhar tesisati

Dogalgaz/hava gazi
tesisati

Cop tesisatt

tistte ve tellenmis olmalidir. Yapay aydinlatmada genel alanlarda
m? ye 20 watt’lik, ¢alisma alanlari, ocak ve musluk baslarinda ise
m? ye 50 watt’lik aydinlatma yeterlidir.

Sicaklik yazin 18 °C, kisin 22 °C olmalidir. Ideal bir havalandirma
ile havanin temizlenmesi, 1sitilmasi, neminin kontrol edilmesi
gibi fonksiyonlar saglanabilmelidir.

Hem sicak hem soguk, temiz, giivenilir igme suyu niteliginde
akan su olmali, su kesilmelerine kars1 yeterli kapasitede temiz
ve hijyenik su deposu bulunmali, belirli araliklarla bu depolar
bosaltilip temizlenmeli ve klorlanmalidir. Musluklar, miimkiinse
el degmeden agilir- kapanir nitelikte olmalidir.

Buharla calisan ekipmanlarin (islim tencereleri, benmari vb.)
verimli gekilde calismasi i¢in standartlara uygun buhar tesisatinin
bulunmasi gereklidir.

Olas1 gaz kacaklarma kars1 uyarici alarm sistemi olan etkin gaz
tesisat1 bulunmalidir.

Mutfak i¢inde uygun yerlerde ve yeterli sayida, stii kapakli,
miimkiinse pedalli, silindirik, uygun biyikliikte, tercihen
paslanmaz metalden yapilmis, her yone donebilen tekerlekli ¢op
kutular1 bulunmalidir. Coplerin atilana kadar bekletilebilecegi
(¢evre ve mutfak hijyenini bozmamak i¢in) sicakligi en fazla
10°C olan ¢6p odalar1 bulunmalidir.

Personel odalari ve duslar

Personelin rahatca soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmali,
odalarda her personel i¢in yeterli say1 ve nitelikte dolaplar
bulundurulmali, personele ise baslarken ve is bitiminde dus alma
olanaklari saglanmalidir.

Tuvaletler

Tuvaletler yeterli sayida olmali, kadin ve erkek i¢in ayr1 ayri
ve her 10-12 kisiye 1 tuvalet diisecek sekilde tuvalet olanagi
saglanmalidir. Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak (sicak
su, lavabo, sabun, ¢op kutusu, kagit havlu vb.) her tiirlii arag-
gere¢ bulunmalidir. Miimkiinse tuvalet kapilar1 kendiliginden
kapanabilen cinsten olmali, tuvaletlerin yiyecek alanlarindan 10-
12 m uzaklikta olmasina dikkat edilmelidir.
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Mutfak alani: Mutfak alan1 kullanimi, mutfak araglari,
personelin ¢alisma, hareket alan1 ve malzemelerin taginmasi,
depolanmasi i¢in kullanilacak alanlar olarak tanimlanir. Mutfak
ve yemekhane i¢in ayrilan toplam alan belirlendikten sonra, genel
olarak toplam alanin % 35’1 mutfak, % 65’1 yemekhane igin
ayrilmalidir. Mutfak icin ayrilan toplam alan belli degilse yatili
ve pansiyonlu okullarda yatak basina 0.5 m*’lik mutfak alani
onerilmektedir.

Mutfak bélitmleri: Toplam mutfak alam1 saptandiktan sonra
yapilacak islem, is akis1 dogrultusunda mutfak alaninin semasini
cizmek ve boliimler igin ayrilan alanlari hesaplamaktir. Is
akisi, hijyen ve etkinligin maksimum diizeye ¢ikarilabilmesi
icin onerilen bir yoldur. Is akismin planlanmasi asamasinda
islevselligin artmasina ve kontaminasyonun en aza indirilmesine
dikkat edilmelidir. Is akis1 semasina goére mutfak bdliimleri ve bu
boliimler i¢in ayrilmasi gereken alanlar asagida belirtilmistir;

e Toplam alanin %5°1 satin alma/kalite kontrol bolimd,

e %10’u kuru depo, %10’u soguk depo, %5°1 giinliik depo,

¢ %10’u sebze hazirlama, %10°u et hazirlama, %10’u pasta
hazirlama,

e %151 pisirme, %10’u servis, %5°1 bulasik yikama ve %10’u
yonetici ve personel i¢in (soyunma odalar, tuvalet, dus vb.)
ayrilmis olmalidir.

PO’larda yemekha- .
neler planlanirken ye-
mekhane icin ayrilan
alan, miimkiinse san- §
dalye basina hesaplan- ==
malidir. Ornegin, ye- |
mekhane icin ayrilan §
alan, 350 sandalye ve [ |
2400 yemek icin 309.6
m? olmalidir. Eger bulasiklar yemekhanede yikaniyorsa yemek-
hane alaninin %10°u bulagikhane olarak ayrilmalidir. Yemekha-
ne, tercihen mutfakla dogrudan baglantili olmalidir. Mutfaktan
uzakta oldugu durumlarda baglant1 asansorle ve/veya sicak-so-
guk tasima arabalari ile yapilmalidir. Tagima amagl kullanilan
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asansorlerin atif bertarafi ve/veya bagka bir amagla kullanilma-
mast gerekmektedir. Servis hatlari, yemek verilen kisi sayisina
bagli olarak 6-15 m arasinda degisebilir. Bu hattin genisligi 30
cm, yiiksekligi 80-85 cm 1zgarali ve paslanmaz metalden olmali-
dir. Yemek servis bankosunun genisligi 60 cm, yiiksekligi 80-85
cm 1zgarali ve paslanmaz metalden olmalidir. Bankonun bas kis-
minda tepsi, ¢atal, kasik vb. son kisminda ise ekmek servisinin
yapilabilecegi bir boliim olmalidir. Yemekhane 1s1s1 optimal 22°C
olmali, yemekhane icerisinde dogal havalandirma ve aydinlatma
saglanabilmelidir. Bos tepsilerin konulmasi i¢in direkt yikama
yerine agilan yiiksekligi 70 cm, genisligi 1-1.5m olan (300 ve
iizeri kisi i¢in 3.5 m) bir pencere bulunmalidir.

4.2.1.2. Araclarin Secimi

Mutfak araglarinin se¢iminde amag, giliniin hizla gelisen
teknolojisini takip etmek ve uluslararasi standartlara uygun,
saglikli ve verimli mutfaklar kurmak olmalidir. Mutfagin cesitli
boliimleri ve bu boliimlerde bulunmasi gereken araglar asagida
Ozetlenmistir.

Satin Alma ve Kontrol Boliimii

Bu boliim, satin alian
malzemelerin kalite, mik- |
tar ve kabul islemlerinin
yapilabilmesi icin ayrilan
bolimdiir. Satin alma bo-
liimii personel girisinden,
yiyecek hazirlama ve pisir-
me alanindan ge¢meyecek
sekilde ayr1 olmalidir. Bu
boliimde satin alinan mal-
larin mutfaga rahat girisini saglayacak bir koridor ve koridorun
disar1 agilan kisminda kamyon vb. araglarin yanasabilecegi bir
platform bulunmalidir.
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Satin alma boéliimiinde bulunmasi gereken minimum
araclar

Gida  termometresi
(probe termometre); P
probe termometre; et, |S%%
siit, balik gibi potan-
siyel riskli besinlerin
i¢ sicakligini 6lgmede
kullanilir. Probe ter- &
mometre satin alirken S8
paslanmaz  ¢elikten
yapilmis, genis 6l¢iim araligina (-50 °C + 350°C) ve £0.5
°C hassasiyette 6l¢iim yapabilir nitelikte olmasina 6zen gos-
terilmelidir.

Dijital gostergeli elektrikli kantar/tarti; kantar ve terazilerin
de paslanmaz celikten yapilmis olmasina ve satin alirken
muayene ve kalibrasyonunun yapildigina dair damgasinin
bulunmasina dikkat edilmelidir.

Malzeme dolab1 ve mal tasima araclari,
Kancali et arabasi,

Kalite kontrolii i¢in; ¢atal, bigak, kasik, konserve agacaklari
vb.dir.

Satin alma alaninda mutlaka kiiciik bir lavabo (dezenfektanli
sabun, tek kullanimlik havlu kagit vb.), tedarikgilerin bu
alana girmeden dnce galos, bone, tek kullanimlik 6nliik gibi
hijyenik kontrolii saglayacak malzemelerin bulunduruldugu
kiigiik bir dolap olmalidir.

Satin alma alan1 genellikle mutfak alanlarma giris
boliimlerinde yer almaktadir. Bu nedenle bu alanlarda
etki alam1 belirlenmis hasere kovucularin bulunmasi
Onerilmektedir.
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Depolama Boliimii

Cig ve pismis yiyeceklerin hij- |
yenik kosullarda saklanmasini sag-
layan boliimdiir. Toplu beslenme
yapilan kuruluslarda soguk hava
depolar1 (et deposu, siit-yogurt-yu-
murta deposu, sebze ve meyve
deposu vb.) ve kuru erzak deposu
bulunmalidir.

Soguk depolama béliimiinde bulunmasi gereken araclar
¢ Dijital gostergeli termometre ve higrometre (nemolger),

¢ Et deposunda kancali et arabasi,

e Paslanmaz celikten yapilmis perfore tablal istif raflar1.

Kuru depolama boéliimiinde bulunmasi gereken araclar
e Dijital gostergeli termometre ve higrometre,

e Istif raflari, agir cuval, torba vb. malzemelerin konmasi
icin yerden 15cm yiikseklikte, paslanmaz celikten yapilmis
1zgaral platformlar,

e Seker, un ve diger tahillarin saklanmasi i¢in kullanilan
paslanmaz celikten yapilmis tercihen alttan musluklu
saklama araglari, ¢esitli ebatta kiirekler, merdiven, mal ¢ikisi
yaparken 6l¢iim yapmak amaciyla terazi, kantar vb.

Uretim Boliimleri

Mutfak hijyeni i¢in 6zellikle ¢apraz bulagsmanin onlenmesi
amaciyla, et hazirlama, sebze hazirlama, pasta hazirlik, pisirme
(sicak mutfak) boliimlerinin birbirinden ayri olmasi gerekmektedir.

Et hazirlama boliimiinde bulunmasi gereken araclar
e Polietilen yapida yekpare et kiitigii

¢ Et parcalama makinesi

e ¢ haznesi sogutuculu et kiyma makinesi
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e Et dovme aracit

e Et dograma tezgahi
e Tasima arabalari

¢ Biley makinesi

e Cesitli  boylarda paslanmaz
celik sapli bicak ve satirlar

e Ultraviole sterilizator (bigak,
satir sterilizasyonu i¢in)

e Evye

¢ El yikama lavabosu

Sebze hazirlama béliimiinde bulunmasi gereken araglar
e Patates soyma makinesi

e Sebze yikama makinesi

e Sebze dograma ve dilimleme makinesi

e Sebze yikama evyeleri

e (COp ogiitiicii

e Meyve presleri

e Sanayi tipi konserve ve kutu agacaklari

e Kabak oyucu ve siyirict

e Paslanmaz c¢elikten yapilmis alt tarafi dolapli calisma
tezgahlari

e Cesitli boy bigaklar

Hamur/pasta/tath  hazirlama  boliimiinde bulunmasi
gereken araclar

e Hamur yogurma makinesi

e Hamur sekillendirme makinesi
e Tas tabanli katl1 firin

e Konveksiyonlu firin

e Mikser

¢ Blender
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e Merdane, oklava, spatiiller, firca, pasta kaliplari, krema
stkma araci, pasta bigaklari, ¢irpma teli, tahta kasik ve
karistiricilar vb.

¢ Paslanmaz metalden cesitli ebatta tepsiler
e Evyeler
e Mermer tezgah

Pisirme boliimiinde bulunmasi gereken araclar

cakhk ol¢timii amaciyla = A
probe termometre
e Kuzineler

e Buhar konveksiyonlu
firinlar

e [zgaralar

e Islim (basingl) tence-
releri

e Devirmeli tavalar

e Salamenderler

e Paslanmaz ¢elikten gesitli ebatta gastronorm kiivetler
e Karistirma tahtalari, siizgecler, kepgeler, kevgirler vb.
e Cok katli tepsi ve tencere tasima arabalari

e Doner ocag (istege bagli)

Yemek Dagitim ve Servis Boliimii

Pisen yemeklerin servis edildigi ya da servisin yapilacagi

alanlara tagindig1 boliimdiir. :

Yemek dagitim ve servis bolii- g!
miinde bulunmasi gereken araglar
e Probe termometre, elektrikli

veya buharli sicak ve soguk ser-
vis bankolari
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e Paslanmaz metalden yapilmais rafly, siirgiilii ve kapakli servis
bankolar1

e Yemek tasima amagli sicak araba ve/veya thermobox/
thermo-portlar karavana tepsiler, sefer taslari, cesitli ebatta
kevgir ve kepgeler

Bulasikhane Boliimii
Bulasikhane, pisirme boliimiine yakin bir yerde olmalidir.

Bulasikhane boliimiinde bulunmasi gereken araglar

e Kazanlarin sigabilecegi kapasitede ii¢ gozli, 1zgaral,
dayanikli, paslanmaz metalden bulasik yikama hazneleri

e Bulasik makinesi

e Bulasiklarin ters ¢evrilerek kurutuldugu 1zgarali, paslanmaz
metalden raflar

e Kepce ve kevgir askilari, bulasik yikama ve styirma firgalar

4.2.2. Menii Yonetim ve Denetimi

Menti, toplu beslenme sistemlerinde servis edilen yemeklerin
listesidir. Menii toplu beslenme hizmetlerinin temelini olusturur.

Iyi planlanmis meniiler:
¢ Fizyolojik/psikolojik ve sosyal yonden tiiketici / miisteriyi
tatmin eder.

e Toplu beslenme calisanlar1 arasinda dengeli bir gorev
dagilimi saglar.

e Is akisini kolaylastirir.

e Maliyet kontroliinii kolaylastirir.

e Satin alma iglemine yardimer olur.

e Personel, arag-gerec¢ gereksinmelerini belirler.
e Miisteriyi memnun, yonetimi basarili kilar.

Menii planlamay1 etkileyen pek ¢ok etmen bulunmaktadir.
Bunlar; beslenme servisi Orgiitiine ait etmenler ve tiiketici/
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miisteriye ait olan etmenlerdir. Beslenme servisi orgiitiine ait
etmenler arasinda; beslenme servisi Orgiitiiniin sekli ve amaci,
biitce olanaklari, fiziksel olanaklar1 ve araclar, servis sekli,
personelin sayisi ve niteligi gibi faktorler sayilabilir. Tiiketici /
miisteriye ait etmenler arasinda da; hizmet verilen grubun enerji
ve besin 6gesi gereksinmesi, beslenme aligkanliklar1 ve yemek
tercihleri sayilabilir. Bunlarin disinda menii planlamay1 etkileyen
en 6nemli etmenlerden biri de iklim, mevsim kosullar1 ve cografik
bolge nedeniyle yiyeceklerin piyasa kosullaridir. Mentilerde
ozellikle her mevsim mevsiminde sebze ve meyve secimine
mutlaka 6zen gosterilmelidir. Ek 2°de sebze ve meyvelerin taze
ve mevsiminde bol bulundugu donemlerin listesi verilmistir.
Meniilerde tekrarlardan kacinmak ve cesitlilik saglayabilmek
icin mevsiminde bulunmayan sebzeler i¢cin donmus sebzelerin
kullanim tercih edilebilir.

PO’lara devam eden
10-18 yas grubu ¢ocuk ve
ergenlerin giin boyu toplu
beslenme hizmetlerinden
faydalanma durumunda ol-
malar1 nedeniyle sunulacak
mentilerin igerigi biiylik
Oonem tasimaktadir. Bu tiir
okullarda verilecek beslen-
me hizmetleri hem yeterli
ve dengeli beslenmeyi tesvik etme hem de kiigiik yaslardan itiba-
ren dogru beslenme aligkanliklarini kazandirma agisindan 6nem-
lidir. Bu yas gruplarina hazirlanacak olan meniilerde biiyiime ve
gelisime olumlu katki saglamasi bakimindan besinlerle yas gru-
buna ve cinsiyete gore enerji ve besin dgelerinin (karbonhidrat,
protein, yag, vitamin ve mineraller) giinliik olarak yeterli miktar-
larda karsilantyor olmasina 6zen gosterilmelidir.

Tiirkiye Beslenme Rehberi 2015 Onerilerine gore orta aktif
okulgagi ¢ocuklar ile ergenlerin giinliik almas1 gereken enerji ve
bazi1 besin ogeleri Tablo 4.2°de verilmistir.
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Tablo 4.2. Cinsiyete Gore Okulgagi Cocuklar ile Ergenler i¢in
Giinliik Ortalama Onerilen Enerji ve Besin Ogeleri

Erkek Kiz

7-10 1n-14 1518  7-10 1-14 1518

yas yas yas yas yas yas
Enerji
P 1778 2189 278 1672 2011 2225
Toplam 5530 %2530 %2530 %2530 %25-30  %25-30
yag (%)
Doymus
yag Miimkiin oldugunca az
asitleri
Protein 357 473 662 307 479 577
(2
Kalsiyum

800 1150 1150 800 1150 1150
(mg)
Demir 1 1 1 1 11 13
(mg)
A vitamini

400 600 750 400 600 650
(mcg)
C
vitamini 45 70 100 45 70 90
(mg)
Kolesterol 50 300 <300 <300 <300 <300
(mg)
Sodyum 1500 <1500 <1500 <1500 <1500 <1500
(mg)
Posa(g) 16 19 21 16 19 21

Toplu beslenme hizmeti veren kurum/kuruluslarda mentiler,
diyetisyenler tarafindan planlanmalidir. Meniilerin denetlenmesi
ve tiiketiciler ag¢isindan degerlendirilmesi rutin  olarak
saglanmalidir. Tiiketicilere yonelik olarak gelistirilmis olan
memnuniyet anketlerine 6rnek Ek 3’de yer verilmistir. Artik
orani fazla olan ve tiiketilmedigi saptanan menii Oriintiileri ise
gerekli diizeltmeler yapilmak tizere tekrar gozden gecirilmelidir.
Ozellikle 6grencilere meniilerde yer alan ve sevmedikleri saptanan
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yemeklerin/besinlerin, yeterli ve dengeli beslenmeleri agisindan
onemi ile ilgili gerekli egitim verilerek onlarin bilinglendirilmesi
saglanmali; 6grencilere saglikli besin secimi konusunda okul
yonetimi olarak oOgrencilere 6rnek olunmalidir.  Pansiyonlu
okullara yonelik olarak planlanan meniilerde dikkat edilecek
hususlar 6zetle agagida belirtilmistir.

e PO’larda dort kaptan olusan set-se-
¢imsiz mentlerin planlanmasi uy-
gundur. Okullarda 21 giinlik do-
nligiimlii  meniilerin uygulanmasi
gerek menii monotonlugunun en-
gellenmesi gerekse de satin alma
islemlerinin 6nceden planlanmas1 &¢2
acisindan uygundur.

e Dort kaptan olusan set-se¢imsiz me-
niiler planlanirken yemek gruplarin-
dan birinci grup yemegin mutlaka
bulunmasina dikkat edilmelidir.
Ikinci ve {i¢lincii grup yemekler birinci gruptan segilen ana
yemege gore se¢ilmelidir.

e Hedef kitleye gore degismekle birlikte genellikle 4 kap
set secimsiz meniilerde ikinci grup yemeklerden ¢orbanin
fikslenmesi mentide esneklik saglamaktadir. Corba
meniilerde fikslendiginde 2.grup yemeklerde 2 c¢esit
secilebilmekte ve tekrarlar olabilmektedir. Yemek gruplari
ve bu gruplara giren yemek isimleri Ek 4’te verilmistir.

e Yemek listeleri olusturulurken yemek seciminde dncelikle
anayemek ve tamamlayici yemeklerin birbiri ile besin degert,
renk, yapi, kivam, lezzet, hazirlama, pisirme yontemleri ve
servis 1silar1 bakimindan uyumu degerlendirilmelidir.

e Kurumun diyetisyeni tarafindan grubun enerji ve besin 6gesi
ihtiyaclar1 goz Oniinde bulundurularak planlanacak olan
meniilerde, menii planlama temel ilkeleri dogrultusunda
ogilinlerde yer alan yemeklerde organoleptik 6zellikler ve
besin degeri yoniinden c¢esitlilik saglanmali, tekrarlardan ve
uyumsuzluklardan kag¢inilmalidir.

e Meniiler planlanirken 6zellikle cocuk ve ergenlerin
kalsiyum ihtiyaclarmin karsilanmasi bakimindan her giin
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mutlaka bir kalsiyum kaynaginin meniilerde bulunmasina
0zen gosterilmelidir.

¢ Birinci kap yemeklerden biiyiik parca et yemeklerinin yerine
genellikle c¢ocuklarin daha rahat tliketebilecekleri kiiciik
parca et yemekleri ve kofteler tercih edilmeli, tatlilarin da
tercihen siitlii tathilardan se¢ilmesine 6zen gosterilmelidir.

e Oglen ve aksam meniilerinin farkli yemek gruplarindan
secilmesine 6zen gosterilmelidir.

fase i¢in temel edecek bir porsiyon yemeklerin igerisine giren
besinlerin gramajlar1 da Ek 5’te belirtilmistir. MEB 03.09.2010
tarth ve 1594 sayili “Acik Biife” konulu yazisi geregi agik
biife olarak uygulanan sabah kahvaltilarina 6rnek teskil edecek
haftalik dontistimli kahvalti ve ara 6giin 6rnek meniisii Ek 6°da
ve 4 kaptan olusan 21 giinliikk doniisiimlii set-se¢imsiz 6gle ve
aksam yemeklerini igeren mevsimelere 6zgii menii 6rnekleri Ek
7’de verilmistir.

4.2.3. Satin Alma/
Teslim Alma

Satin almada temel
amag, mevcut biitce ola-
naklari ile en ekonomik
ve en kaliteli besinlerin
satin alinmasidir. Toplu
beslenme  hizmetleri-
ne yonelik tiim satin alma islemleri 4734 sayili Kamu ihale Ka-
nununa gore yapilir. Satin alma islemlerinde dikkat edilecek en
onemli hususlardan biri, kurulusun depolarinin sayis1 ve kapasite-
sinin gdz oniinde bulundurulmasidir. Satin alma siireci, 6nceden
planlanmis olan meniiler ve standart yemek tarifeleri kullanila-
rak alimacak malzemelerin miktarlarinin belirlenmesi agamasi ile
baglar. Bu siireg, tiim yiyeceklerin kalite kriterlerinin belirlendigi
yiyecek spesifikasyonlarinin (yiyecek teknik sartnameleri) hazir-
lanmasi, satici firmayla sézlesme yapilmasi (idari sartname), yi-
yecek siparisi, yiyecegin kabulii ve teslim alinisi (kalite ve kantite
kontrolii) ve yiyeceklerin mutfak veya depolara taginmasi islem-
leri ile devam eder.
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Satin alma siirecinde en 6nemli asama, teknik sartnamelerin
hazirlanmasi1 agsamasidir. Satin alinacak bir {iriiniin sahip olmasi
gereken kalite standartlarini belirten belgeler; yani teknik
sartnameler, satin alma komisyonu tarafindan hazirlanmalidir.
Diyetisyenler, bu komisyonun asil iiyesidir. Teknik sartname
hazirlanirken Tiirk Gida kodeksi ile tebliglerinden, TSE
standartlarindan, piyasa gozlemlerinden ve konu ile ilgili ticari
gazeteden, biilten vb. yayinlardan yararlanilmalidir. Hammadde
kriterlerine yonelik teknik sartname ornekleri, Ek 8’ de verilmistir.

4.2.3.1. Besinleri Satin Almada Yararlanilacak Kalite
Kriterleri

Yiyecekler satin alinirken 6nemli olan kalitedir. Yiyeceklerin
kalitesi istenen diizeyde olmali, bunun i¢in her besinden beklenen
kalite kriterleri Onceden (teknik sartnameler) belirlenmis
olmalidir. Her ¢esit yiyecek icin kaliteyi etkileyen farkli 6zellikler
vardir. Yiyecekler satin alinirken bu 6zelliklere uygun olanlar
tercih edilmelidir. Asagida, besin gruplarma gore yiyeceklerin
satin alma kriterleri belirtilmistir.

1. Siit ve Tiirevleri

Siit satin alirken; pastorize
olmasina, tat ve koku yoniinden
uygunluguna bakilir.  Siitlerin
konuldugu ve tagindigi kaplarin
paslanmaz ¢elikten yapilmis ol-
mas1 gerekir. Thtiyaca gore kuru-
ma UHT siit alinacaksa siitlerin
ambalajlarinin iizerinde, iiretici
firmanin adi, adresi, varsa tescil
edilmis markasi; siitlin yag orani, :
giin, ay ve y1l olarak iiretim ve son kullanma tarihlerinin kolayca
okunabilir bigimde belirtilmis olmasina dikkat edilmelidir.

B
N
Ao |

Peynir satin alirken pastorize siitten yapilmis olmasina,
tuzluluk derecesine, kendine has tat, lezzet ve kokuda olmasina
ve taze peynir olmamasina (Brusella riski nedeniyle) dikkat
edilmelidir. Peynirin yiizeyi kesildigi zaman goriiniisiiniin kuru,
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cok ¢abuk dagilan 6zellikte olmamasina dikkat edilmeli, peynir
kaliplar1 diizgiin yapida olmalidir.

Yogurt satin alirken, renginin, tadinin, kivaminin ve
goriinlisiinlin dogal olmasina dikkat edilmelidir. Yogurt kirlenmis,
kiiflenmis, acimis, kivami bozuk olmamali ve yagsiz kuru madde
orani 100 gramda en az 12 gram olmalidir.

2. Et-Yumurta ve Kuru Baklagiller

Et satin alirken damgali
olmasina, denetimli, giiveni-
lir yerden satin alinmasina,
rengine, kokusuna, elastiki-
yetine, kayganlik vb. nite-
liklerine 6nem verilmelidir.
Govde halinde satin alinan
etlerde 6zellikle but ve kolun
esit oranda olmasi (et randi-
mani yoniinden) ve yag oran1 dnemlidir. Kaliteli etin kesit yiize-
yi mermerimsi goriinimde olmalidir. Potansiyel riskli bir besin
olmasi1 nedeniyle etin satin alma sicakligi probe termometre ile
Ol¢iilmeli, i¢ sicakliginin 4°C ve altinda olmasina dikkat edilme-
lidir. Etlerin getirilis sicakliginin yani sira, getirildigi araglarin
sicakligi ve getiren personelin temizligi de son derece 6nemlidir.
Etler, temiz bir fileye saril1 olarak getirilmelidir.

Tavuk satin almada aranan kalite kriterleri, tim tavuk olmasi
(1200-1250 g), glinliik kesim olmasi, gogiis kemiginin kolay
kirilmasi, kokusu, goriiniimii, biiyiikliigii ve her birinin istenen
biiyiikliikte olmasi, i¢ organlarinin ve tiiylerinin tamamen
temizlenmis olmast, ¢iiriik, morarma ve eksi koku bulunmamasidir.
Kurumun ihtiyacina gore parca tavuk eti alinacaksa but ve
gogiisler dolgun etli, butlarin agirliklar1 250-300 g arasinda
olmalidir. Tavuk da potansiyel riskli bir besin olmasi nedeniyle
satin alma sicakligi 4°C ve altinda olmalidir.

Balik satin alirken; kokusuz, pullar1 parlak, saglam ve deriye
yapismis; etlerinin siki, solungaglarin parlak kirmizi, gozlerin
berrak, parlak ve hafif kabarik, géz bebeklerinin siyah, i¢
organlarin temizlenmis, adale kisminin elastiki, yilizeyinin parlak
ve mukoza tabakasinin bozulmamis olmasina dikkat edilmelidir.
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Yumurta satin alirken; kabuklarinin temiz, kirik ve catlaksiz,
kirilinca sarmin bombeli olmasina, dagilmamasina, tuzlu suya
atilinca dibe ¢cokmesine, (hava boslugu arttikca agirligi azalacak ve
su lizerinde kalacaktir), icerisinde kan lekelerinin bulunmamasina
ve getirildigi viollerin temiz olmasina dikkat edilmelidir. Ayrica
ambalajinda son tiiketim tarihi, muhafaza sicakligi (+5°C ile
+12°C arasinda) ve muhafazaya baglanan tarih bulunmalidir. Bu
kosullar1 tasimayan yumurtalar kabul edilmemelidir.

Kuru baklagillerde; yeni iirlin olmasi, tas, toprak olmamasi,
tanelerinin nemli, kiiflii olmamasi, bocek yenigi bulunmamasi,
pisirme deneyinde tanelerin kolay ve esit oranda pismeleri gibi
kriterlere bakilir. Tanelerdeki nem orani %14’ gegmemelidir.

3. Sebze ve Meyveler

Genel olarak tiim sebze-
lerde kalite kriterleri; taze,
¢lirimemis, bocek yenigi, |
camur, toz, toprak bulun
mamasidir. Yapist diizgiin,
saglam, sik dokulu olmali,
koflasmamus, kiiflenmemis
olmal1, dis kisimlar1 nemli/
1slak olmamalidir. Sebze-
lerde fire miktarinin az, verimin fazla olmasi nedeniyle orta bii-
yiikliikte olanlar1 tercih edilmelidir. Ornegin; patates, havug ve
domateslerin her bir adedi 200g, kuru sogan 300g olmalidir. Is-
panak, maydanoz marul gibi yesil yaprakli sebzelerin, kdrpe go-
rlintislii olmasina, tizerlerinde giibre ve ilag artiklarinin, yabanci
otlarin ve yapraklarinda renk degisikliklerinin bulunmamasina
0zen gosterilmelidir.

Dondurulmus sebze satin alirken i¢ sicakligimmin —18 C’den
daha diisiik olmasina, iiriinlerde yumusama ve ¢oziilme belirtisi
(ambalaj igerisinde buz kristallerinin bulunmasi) olmamasi,
ambalaj {lizerinde lriiniin; cinsi, firma adi, adresi, iriinle ilgili
barkod numarasi iiretim ve son kullanma tarihi, net agirliginin,
hazirlama ve pisirme talimatinin bulunmasina dikkat edilmelidir.
Dondurulmus iiriinlerin satin alinmasi, nakliyesi ve saklanmasi
asamalarinda soguk zincirin bozulmamasina 6zen gosterilmelidir.
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Konservelerde, konserve ambalajinin bombeli (gaz yapan
mikroorganizmalarin  faaliyeti sonucunda kutu igerisinde
gaz birikerek, kutunun sismesi), ezik, delik, seklinin bozuk
olmamasma dikkat edilmeli, konserve sebzelerde yiyecek
oranina ve kalitesine bakilmalidir. Konserve etiket bilgisindeki
son tiiketim tarihi ile dolum oranlarina (net, briit agirlik) dikkat
edilmelidir.

Meyve satin alirken genel olarak, sert, diri, temiz, hastaliksiz,
zararlilarca bozulmamis olmasina, ¢iirtime ve leke belirtilerinin
bulunmamasia dikkat edilmelidir. Ezik, ¢iiriik ve kiiflenme
olmamalidir. Ayrica, meyvelerde olgunluk derecesi igin renk
ve tadina bakilmalidir. Meyvelerde biiyiikliik, bir baska kalite
kriteridir. Ornegin; elma, portakal, seftalinin her bir adedi 200 g,
karpuzun agirligi da 3 kg’dan az olmamalidir.

4. Tahil ve Tiirevleri

Tahillarda, nem orani-
nin yliksek olmamasina,
yeni iirlin olmasina, kiif- &
lenme, boceklenme, tane- |
lerde kirilma, igerisinde
toz, toprak, bocek bulun-
mamasina dikkat edilir. [
Makarna, piring, bulgur =
gibi tahillarda pisirme kalitesi onemlidir. Ornegin makarna , %1
tuz igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda, hepsi-
nin pigmis olmasi ve dagilmamasi pigme kalitesinin iyi oldugu-
nun bir gdstergesidir.

Ekmek satin alirken, dis gérliniimiiniin iyi pismis ve kabarmis,
kendine has goriiniiste ve kokuda, kabuk renk dagiliminin
olabildigince homojen olmasina, basik ve yanik olmamasina
dikkat edilmelidir. Ekmek kesildigi zaman, i¢ kismi1 siingerimsi
yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen olmali; biiyiik
ve diizensiz hava bosluklar1 bulunmamali; hamur ve yapiskan,
tad1 da eksi olmamalidir.
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5. Digerleri

Regel satin alirken rege-
lin rengi ve tadinin meyve-
nin Ozelliklerine uygun ol-
masina; ¢op, cekirdek, kurt,
bocek ve hasere bulunma-
masina dikkat edilmelidir.
Her recel, tek tip meyveden
yapilmalidir. Sekerlenme ve
eksime olmamalidir. Regelin
kivami ve tane orani1 da 6nemlidir.

Zeytin satin alirken olgun taneli, kiigiik ¢ekirdekli ve etli
olmasima dikkat edilmelidir. I¢inde ac1, ciiriik, yumusak, kurtlu,
olgunlagmamis taneler bulunmamali; asit veya baska bir madde
ile acilig1 giderilmemis, sadece tuz ile salamura yapilmis, yeme
olgunluguna gelmis olmali; boyali olmamalidir. Ambalaj i¢indeki
zeytinlerin ¢esidi, sinifi, grubu, tipi ve stili ayn1 olmalidir.

Bitkisel yaglar, kendine has koku, renk ve tatta olmali;
tortusuz, actmamis olmali; bulundugu teneke kutular diizgiin,
temiz, paslanmamig, bombe yapmamis ve ezilmemis olmalidir.

4.2.4. Depolama ilkeleri

Besinlerin satin alindik-
tan sonra depolanmasi, bo- Depolarin sicaklik ve nem
zulmasini ve zararl hale gel- kontrollerini diizenli olarak
mesini 6nleme ve kontroli yapiniz.

acisindan biiylik onem tasir.
Toplu beslenme yapilan kuruluglara alinan yiyecekler ne kadar
kaliteli olursa olsun, uygun kosullar altinda depolanmazsa 6zel-
liklerini kaybeder; bu durumda besin dgeleri kayiplar1 olusur ve
saglig1 bozucu hale gelebilir. Yiyecekler, fiziksel (su kaybi, meta-
bolik faaliyetler, zedelenmeler vb) ve biyolojik etkenler (bakteri,
kiif, maya, enzim vb) nedeniyle bozulabilir. Besinin bozulmasin-
da, 1s1 ve nem ¢ok 6nemli bir etkendir. Isinin ve nemin denetimi,
besinlerin uygun depolarda korunmasi ile saglanabilir. Mikroor-
ganizma ve enzimler belirli bir sicaklik derecesinde faaliyet gos-
terdiklerinden yiyecekler soguk yerde saklandigi takdirde tazelik-
lerini koruyabilir.
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Farkli tiirde yiyeceklerin depolandigi kuru ve soguk depolarin
ozelligi asagida belirtilmistir.

4.2.4.1. Kuru Depolama
Kuru besin depolarimin ozellikleri:

e Kuru depolarin sicakligi, 10-15 °C arasinda olmali ve 20
°C’yi gegmemelidir.

e Kuru depolarin nem orani kontrol altinda tutulmali ve nem
orant % 50-60 civarinda olmalidir. Bu da ancak uygun bir
havalandirma ile saglanabilir.

e Sicaklik ve nem Kkontrolii i¢in ¢alisir termometre ve
higrometre olmali, depolarda sicaklik giinde en az 2 kez
kontrol edilmelidir.

e Depolara  ¢ok  fazla  yiyecek  doldurulmamali,
yiyecekler raflara hava akimini engellemeyecek sekilde
yerlestirilmelidir.

¢ Yiyeceklerin depolarda 1s18a maruz kalmasi, bozulmalara
ve besin degerinde kayiplara yol agabilir. Bu nedenle kuru
depolara giin 15181 girmesi onlenmelidir. Giines 15181 alan
camlar koyu renk boyanarak 151k gecirmemesi saglanmalidir.

e Depolarda, ahsap malzemeler, raf vb. kullanilmamalidir.
Raf ve ranzalar paslanmaz metalden ve miimkiinse hareketli
olmalidir. Raflar, yerden 20-25 cm duvardan ise 5 cm
uzaklikta olmali; sabit raflarin arasindaki ytikseklik 50 cm
olmalidir.

e Gidalarin kullanim hizina gore yerlesimi yapilmalidir.
Depoya giren her yiyecegin, giris tarihi kayit edilmeli ve
stok rotasyonu yontemi uygulanmalidir.

e Kokulu baharat vb. yiyeceklerin, saklanabilecegi paslanmaz
metalden agz1 kapali baharatlik bulunmalidir.

e Satin alinan malzemelerin getirildigi karton kolilerin
birlesim yerleri hasarat bulundurma riski tasidigindan
gelen malzemeler depoya, kolilerinden ¢ikarilmis olarak
yerlestirilmelidir.

e Agir cuvallarin, zeminden temasim1 kesecek sekilde
yerden 15-20 cm yiikseklikte, paslanmaz metalden
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dayanikli platform /izgaralar olmalidir. Yiyecekler asla
zemine konulmamalidir. Bu, temizligi gii¢lestirdigi gibi,
yiyeceklerin nemlenerek kirlenmesine ve bozulmasina yol
acar.

Konserve tirtinler, serin yerde (10-12 °C) ve kuru kosullarda
depolanmalidir.

Patates, sogan ve sarimsak 15-20 °C de 1-2 hafta saklanabilir.
Muz soguk depoda saklandiginda, karardigi icin, patates
sogan deposunda saklanmalidir.

Temizlik araclari ve deterjan gibi kimyasal malzemeler
kesinlikle depolama alanlarinda yer almamali; bu
tir malzemeler yiyecek alanlarindan uzak bir yerde
etiketlenerek depolanmalidir.

Kuru depolarin temizligi giinliik olarak yapilmalidir.
Zeminin giinliik temizliginde tercihen dezenfektan katkili
temizlik malzemesi kullanilmalidir. Duvarlarin ve raflarin,
gidalar1 kontamine edebilecek bir kirlilige ulagmadigi
siirece giinliik olarak temizlenmesine gerek yoktur. Ancak
periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon plani yapilmali
ve bunun kesinlikle uygulanmasina 6zen gosterilmelidir.
Onerilen temizleme siklig1 haftada veya 15 giinde birdir.
Temizlik, dezenfeksiyon islemiyle bir arada yapilmalidir.

4.2.4.2. Soguk Depolama

Toplu beslenme hizmeti
veren kurum mutfaginda ol-
mast gereken asgari soguk
depo cesitleri asagida Ozet-
lenmistir:

Et soguk deposu: Et soguk deposunun sicakligi 0- 4 °C
olmalidir. Etler govdeler halinde depoya konuyorsa kancali
et arabalari veya kancali raflara asilir. Kiyma, et deposuna
derinligi en fazla 10 cm olan tepsiler icinde, iizeri kapali olarak

yerlestirilmelidir.

Siit-yogurt-yumurta deposu: Bu depolarda margarin ve diger
yaglar da saklanabilir. Yaglar depoya kutularindan ¢ikarilip kendi
ambalaj1 icinde yerlestirilmelidir. Bu depolarda sicaklik, 3-4 °C

olmalidir.

Pismis yiyecekleri pismemis
yiyeceklerden daima uzak
tutun.




Sebze-meyve deposu: Sebze-meyve deposunda sebze ve
meyveler, dayaniklilik oOzelliklerine gore farkli derecelerde
depolanmalidir. Sebze meyve soguk deposunun sicakligi 4-7°C
olmalidir. Cesitli sebze ve meyvelerin taginmasinda kullanilan
kasalar, mutfaga dis ortamdan kirlilik ve mikroorganizmalar
tagidig i¢in depoya direkt olarak alinmamali, yikanabilir plastik
kaplara aktarilmalidir.

Derin dondurucular: Derin dondurma yodntemi, dayaniksiz
besinlerin daha uzun siire saklanabilmesini saglayan, bir sogukta
saklama yontemidir. Derin dondurucunun sicakligimin en az -18
°C olmas: gerekir.

Soguk hava depolarinin ozellikleri:

e Soguk depolarda gerekli fiziki kosullar ve tesisatlar
saglanmis ve ¢ok iyi izole edilmis olmalidir.

e Soguk depo kapilart icerden de acilabilir nitelikte
olmali, depolar kisa silirede c¢ikilmayacaksa depo kapisi
kapatilmalidir. Zeminle kap1 ayn1 hizada olmalidir.

e Soguk depolarda; raf ve ranzalar, termometre, kancali et
arabalart vb. deponun Ozelligine uygun nitelikte araclar
bulunmalidir (Bkz. Toplu Beslenmede Mutfak Planlama ve
Araglar). Soguk havanin gidalara iyice niifuz etmesi igin
raflarin, diiz plakalar yerine delikli veya aralikli bir yapida
olmas1 gerekir.

e Sicaklik ve nem kontrolii saglanmalidir. Nem oran1 soguk
depolarda %75-95 olmalidir. Soguk depolarda sicaklik ve
nem Ol¢limii i¢in termometre ve higrometre bulunmali ve
giinde iki kez sicaklik ve nem kontrol edilmelidir.

e Depolarda, nem ve sicaklik kontrolii i¢in iyi bir havalandirma
saglanmalidir.

e Depolarda, miimkiinse tehlikeli sicaklik degisimlerini
belirten alarml1 bir sistem olmalidir.

e Soguk depolarda, giris ve ¢ikislarda 1s1 kaybini 6nlemek icin
plastik paletler/hava perdesi kullanilmalidir.

e Soguk depo veweya buzdolaplarinin i¢ kisimlart bakimli
ve gozle goriliir sekilde temiz ve hijyenik olmalidir.
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Kolay temizlik yapilabilmesi ve akan suyun depolardan
uzaklastirilabilmesi i¢in depo Onlerinde uygun egimde
1zgaralar bulunmalidir. Saklanan gidalarin mikroorganizma
yiikii ve kontaminasyon riskinin ¢ok fazla olmasindan dolay1
kuru depolardan farkli olarak soguk hava depolarinda, ¢cok
sik ve detayl1 bir sanitasyon islemi gerekir.

e Kuru depolarda oldugu gibi, soguk depolarda da gidalarin
giris tarihine gore bir rotasyon sistemi olmalidir. Ilk giren ilk
cikar prensibi uygulanmalidir. Bunun i¢in gelen yiyecekler
etiketlenmeli ve depoya yerlestirme yontemine dikkat
edilmelidir.

e Depolarda capraz bulagsmayi (hijyenik yiyeceklere besin
olmayan ve bakteri igeren etmenlerden bakteri bulagmasi)
onleyici dnlemler alinmalidir.

e Soguk depolarda tiim potansiyel riskli besinler (patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasin1 destekleyen dogal veya
yapay besinler) 4°C ya da altinda; diger yiyeceklerle temas
etmeyecek sekilde saklanmalidir. Cig et, tavuk gibi besinler,
digerlerinden ayr1 tutulmali, tavuk en altta olacak sekilde
soguk depoya yerlestirilmelidir.

e Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin lizerleri;
kapak, alliminyum folyo veya plastik film strecle kapali
olmalidir.

e Yiyecekler zeminle temas etmemelidir.
e Soguk depolara sicak yiyecekler konmamalidir.

e Raflardaki gidalar, diizenli ve duvar ile temas etmeyecek
sekilde depolanmalidir.

4.2.5. Besin Uretimi: Genis Capta Yiyecek Hazirlama ve

Pisirme ilkeleri

Toplu beslenme hizmetlerinde, yiyeceklerin hazirlanmasi

ve pisirilmesi {iretim asamasidir. Besinlerin  hazirlanmasi
asamasinda uygulanmasi gereken 6nemli bazi1 kurallar vardir.
Yiyecekler hazirlanirken kesme, dograma, dilimleme, karistirma,
stisleme, porsiyonlama gibi pek ¢ok degisik islemden gecer. Bu
sirada yiyecekler; ylizeyler, kaplar, makineler, ekipmanlar ve
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eller ile siirekli temas halindedir. Bu ylizden her bir asamada ¢ok
dikkatli olunmas1 gerekir. Yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda
pek c¢ok hatali islem yapilmaktadir. Bunlarin basinda sebze
ayiklama gelmektedir. Oncelikle sebze ve meyvelerin toz, toprak
ve ila¢ kalintilarindan temizlenmeleri i¢in iyi yikanmasi gerekir.
Kabuklu sebzeler soyulurken dikkat edilmediginde, sebzenin
onemli bir kismu kabukla beraber atilir. Yaprak sebzelerin dig
kisimlariin biiylik oranda atilmasi, uglarinin derin kesilmesi
veya tamamen kesilip atilmasi en ¢ok uygulanmakta olan yanlig
hazirlama yontemleridir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi asamalarindaki tehlikeli noktadan
biri de soguk yiyeceklerin hazirlanmasidir. Soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi, genellikle oda sicakliginda gergeklesir. Soguk
yiyecekler siklikla capraz bulagma igin risk tagir. Tavuklu salatalar,
yumurtalt patates salatasi, mayonezli salatalar vb. genellikle
besin zehirlenmelerinin yaygin kaynaklaridir. Hazirlanmig soguk
yiyeceklerin bekletme islemi, daima 4°C nin altinda yapilmalidur.

Pisirme sirasinda uygun yontemin
secilmesi tliketim kalitesini gelistir-
mek ve ekonomik a¢idan Onemlidir.
Besinleri pisirmek i¢in i¢ kisimlarina
yeterli 1s1 transferi gereklidir. Besin-
lerin pisirilmesinin baslica nedenleri -~
sindirimi ve tiiketimi kolaylastirmak, *. =& """
lezzeti arttirmak, tat, doku ve renk
acisindan daha cazip hale getirmek ve i.,i
mikroorganizmalarin etkisini engel-
lemektir. Bir besinin giivenilirligi, besinin i¢ sicakligiin yeterli
yiikseklige ¢cikmasi ile saglanir ve bu sekilde besinde mevcut teh-
likeli patojen (hastalik yapan) bakterilerin yok edilmesi saglanir.
Uygun sicaklikta ve yeterli siirede yapilan pisirme ile besinlerin
zararli hale gelmesi onlenir.

iy L

Besinlerin pisirilmesinde dikkat edilmesi gereken noktalar
sunlardir:

Etler: Etin ¢esidine ve bag dokusu icerigine gore uygulanan
pisirme yontemi, etin lezzetini arttirir. Genelde bag dokusu fazla
olan etlerin sulu 1sida, az olanlarin ise kuru 1sida pisirilmesi
gereklidir. Kuru 1sida pisen ette, 1s1 yiikseldik¢e su kaybi artar
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ve kurur. Kurulugu 6nlemek ve pisirmeyi tam olarak saglamak
icin etler ortaya yakin 1sida etin i¢ kismindaki 1s1 en az 75 °C ye
ulasana kadar iyice pisirilmelidir. Etler 1zgara edilirken etle ates
arasindaki uzaklik (en az 25 cm.) eti yakmayacak, komiirlesme
saglamayacak sekilde ayarlanmalidir. Aksi takdirde kanser yapici
maddeler olusur. Ayn1 nedenle etler ¢cok yiiksek sicaklikta uzun
stire pisirilmemelidir.

Balik: Baliktabaglantidokulariazoldugundan piserkenkolayca
dagilir. Baliklar hafif ateste kisa stirede pisirilmelidir. Genellikle
yagli baliklar 1zgara veya kendi suyu i¢inde (bugulama) pisirilir,
yagl az baliklar ise yagda kizartilir. Kizartilirken dagilmayi
onlemek i¢in 6nce una bulanmali sonra sicak derin yaga konarak
pisirilmelidir.

Yumurta: Yumurta kabuklarindan kolayca mikroorganizmalar
gectigi icin kabuklar1 yikandiktan sonra kullanilmali, 6zellikle
aki 1yi pisirilerek tiiketilmelidir. Yumurta bayatsa ve uzun siire
pisirilirse sarisinin etrafinda yesil renkte demir-siilfiir halkasi
olusur. Bu nedenle taze yumurta tiikketilmeli ve haglama stiresi
kat1 yumurta i¢in su kaynamaya basladiktan sonra 8-12 dakika ile
sinirlandirilmalidir.

Kuru Baklagiller: Kuru baklagillerin sindiriminin kolaylas-
mast i¢in uygun sekilde pisirilmesi gereklidir. Kuru baklagillerin
pisirilmesinde yapilan bazi 6n islemler vardir; bunlardan biri 1s-
latma asamasi olup, oda 1sisindaki suda 8- 24 saatte yapilmalidir.
Islatmada sicak su kullanilirsa bu siire daha da kisalir. Islatilan ta-
neler yumusar ve gaz yapici ogeler 1slatma suyuna geger. Sulu 1s1-
da pisirilen kuru baklagillerin pisirme suyu atilmazsa besin 6gesi
kayb1 ¢ok azdir. Haglama suyu atilirsa, B vitaminleri ve mineral-
lerde kayip olur. Bu nedenle haslama sular1 kesinlikle dokiilme-
melidir. Kuru baklagiller iyice pisirilirse gaz yapici etkileri azalir.
Bu nedenle pisirme, basingli tencerelerde yapilmalidir.

Siit ve Tiirevleri: Siit, genel olarak igme siitii seklinde veya
yogurt, peynir, ¢Okelek haline getirilerek kullanilir. Pigirme
esnasinda eklenen seker ile siitiin proteini birlesince protein
kayb1 olacagindan siitlii tatli yapiminda ocaktan alinirken sekeri
eklenmelidir. Siitlin ¢ok kaynatilmasi, vitamin kaybina neden
olur.
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Sebze-Meyveler: Sebze ve meyvelerin pisirilmesi asamasinda
pek cok degisiklik goze carpar. Sebze ve meyvelerdeki pisirme
kayiplarin1 6nlemek ve en aza indirmek i¢in sebze ve meyveler
yenecegine veya pisirilecegine yakin dogranmalidir. Sebzeler
hemen sicak ortamla temas ettirilmeli, bekletilmeden pisirilerek C
vitamini kayb1 6nlenmelidir. Sebzeye yeterince su konmali veya
susuz pisirilmelidir. Sebze ve meyveleri pisiritken tencerenin
kapagi sik sik agilmamalidir. Boylece buhar kaybi az olur ve pisme
stiresi kisalir. Ancak pirasa, lahana, karnabahar vb. sebzelerin
pisirilmesi sirasinda tencerenin kapaginin ara sira agilmasi onerilir.
Sebzelerin haslama suyu kesinlikle dokiilmemelidir, dokiiliirse
suda eriyen vitaminlerin biylk bir kismi (C, B, vitaminleri,
folik asit vb.) suya gectigi i¢in besin degeri kaybi olur. Sebzeler
pisirilirken asla soda, eklenmemelidir. Pisme sirasinda eklenen
soda sebzelere daha yesil bir renk kazandirmakla birlikte bazi
vitaminlerde kayiplara neden olur.

Tahillar: Tahillarin pisirilmesi esnasinda yapilan en yaygin
yanlis uygulama kavurma yapmaktir. Unun ve pirincin kavrulmasi
vitamin ve mineral kayiplarina neden olur.

Yaglar: Yaglar, yaygin olarak kizartmalarda kullanilmaktadir.
Derin yagda kizartma, kirintilarin az olmasi, besinin her tarafinin
diizgiin sekilde kizarmasi ve besinin az yag ¢ekmesi nedeni ile
daha uygundur. Potansiyel riskli besinlerin (kofte, balik vb.)
kizartildigr yaglar bir kereden fazla kullanilmamali, patates
gibi sebzelerin kizartildig1 yaglar ise kullanildiktan sonra iyice
stiziilerek saklanmali ve iki kereden fazla kullanilmamalidir.

4.2.6. Yemeklerin Servisi

Servis; pismis ya da hazirlanmis yiyeceklerin mutfaktan
tiiketicinin Oniline uygun araclar ve uygun yontemlerle iletilmesi
ve sunulmasi islemidir. Bir yemegin hijyenik sunumunda, servis
yontemi ve servisi yapan personelin hijyeni, dikkati biliyiik 6nem
tasir. Toplu beslenme yapilan yerlerde kurulusun 6zelligine
gore yemek servis yontemleri farklilik gosterir. Bu tiir yerlerde
hizli ve ekonomik olmasindan dolay1r ¢ogunlukla self servis
yontemi kullanilmaktadir.
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4.2.7. Cop ve Atiklarin Kaldirilmasi

Cop ve atiklar zararli mikroorganizmalar, hasere ve kemirgenler
icin ¢ok uygun ortamlardir. Bu nedenle ¢opler besin, arag gereg,
calisma ylizeyleri ve insanlar i¢in 6nemli bir bulagsma kaynagidir.
Copler uygun yontemler (¢op bidonu, ¢op Ogiitliciisii, kompaktor,
¢Op bacasi vb.) kullanilarak mutfaktan derhal uzaklastirilmalidir.
Cop bidonlari, ¢opleri uzaklastirmanin en yaygin ve en basit
yontemidir. Kullanilan ¢ép bidonlarinin uygun sekilde hizmet
verebilmesi i¢in bazi 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Cop
bidonlarinin sahip olmasi gereken nitelikler agagida belirtilmistir;

e (CoOp bidonlari, paslanmaz metal ya da uygun plastikten

olmaldir.

e Temizliginin kolay yapilabilmesi i¢in sekli silindirik

olmalidur.

e Kenarlarinda kaldirmak i¢in kulpu bulunmalidir.

e Bidonun agzi dibine gore daha genis olmalidir.

e Sizint1 yapmamali ve su gegirmemelidir.

e Kolay temizlenebilir dokuda olmali ve koku yapmamalidir.

e Dayanikli olmali, hasere gecirmemelidir.

e Kapaklar iyi kapanmali, pedalla agilmali veya girdap kapak

olmalidur.

o Kotii kokulari emmemelidir ( absorbe etmemelidir).

Belirli araliklarla ¢6p kutularinin ici ve dis1 uzun sapli fir¢a ve
tercihen dezenfektanli sicak deterjanl su ile bu is icin ayrilmis
0zel bir alanda yikanmalidir. C6p bidonlarinin yikandig: alanda
sicak ve soguk su bulunmali ve suyun drenaji iyi olmalidir.
Yikanan ¢6p bidonlar1 kurulanmali sonra i¢ine naylon ¢op poseti
gecirilmelidir. (Islak alanda bakteri liremesi hizlandigi i¢in ¢op
kovalar1 yas birakilmamalidir.

4.2.8. Bulasiklarin Yikanmasi

Toplu beslenme sistemlerinde gerek mutfak ig¢inde gerekse
servis sonrast kullanilan arag-gereclerden kaynaklanan cesitli
bulasiklar olusur. Hijyeni saglamak i¢in bulasiklarin uygun
yontemlerle yikanmasi gerekir. Bulagik yikamada asagidaki
noktalara dikkat edilmelidir;
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e Oncelikle bardak, ¢atal, kasik, tabak ve tepsiler ayrilmalidir.

e Bulagsiklar bir 6n islemden gecirilmelidir (fir¢a ile kaba
kirlerin uzaklastirilmast).

e Yiizeylerde siyrilmayacak sekilde kurumus ya da yapismis
kirler varsa 1lik suda 1slatilmalidir.

e Makineyle yikamada, araglar uygun bir sekilde makinenin
kasetlerine yerlestirilmelidir.

5. TOPLU BESLENME HIiZMET SURECLERINDE

HiJYEN KURALLARI

Milli Egitim Ba-
kanligi’na bagl orgiin, Okullarda yiiriitiilen toplu
yaygin ve Ozel egitim beslenme hizmet siireclerinde ozel
ve Ogretim kurumla- hijyen kurallarina uyulmasina
r1 biinyesinde faaliyet azami ézen gostermeliyiz!

gosteren  yemekhane,
kantin, kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida isletmelerinin 6zel
hijyen sartlarina, gida giivenilirligine ve resmi kontroliine iliskin
kurallar Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca 05 Subat 2013
tarith ve 28550 sayili R.G.” de yayimlanan “Okul Kantinlerine
Dair Ozel Hijyen Kurallart Yonetmeligi” nde belirlenmektedir.

Toplu beslenme hizmet siireclerinde bulunan tehlikelerin
kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli
her tiirlii onlem ve kosullar, gida hijyeni olarak tanimlanmaktadir.
Iyi hijyen uygulamalari, giivenilir gida iiretimini saglayarak
tiiketicinin sagliginin korunmasinda ve toplu beslenme hizmet
kalitesinin siirdiiriilebilirliginde ¢ok 6nemlidir.

Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Y netmeligi’nin
uygulanmasinda okul kantin ve yemekhanelerinin gida mevzuati
hiikiimlerine uygun faaliyet gostermesi amaciyla giivenilir gida
arzi i¢in gerekli olan hijyen uygulamalar1 konusunda isletmecilere
ve calisan personele bilgi verici ve yol gosterici olarak hazirlanan
ve uygulamada goniilliiliikk esasina dayanan “Okul Kantinleri
Icin Hijyen Kilavuzu” Bakanligimizin katkilariyla Tiirkiye
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Gida ve Icecek Sanayii Dernekleri Federasyonu tarafindan
hazirlanmustir.

Bu kilavuz kapsaminda Milli Egitim Bakanligi’na bagl 6rgiin,
yaygin ve 0zel egitim ve dgretim kurumlari biinyesinde faaliyet
gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida
isletmelerinde yiiriitilen toplu beslenme hizmet siireclerinde
uyulmasi gereken 6zel hijyen kurallar1 belirlenmis olup bunlar
asagida Ozetlenmistir.

5.1. OZEL HIJYEN KURALLARI
5.1.1 Genel Sartlar

Gida isletmelerinde hijyen kurallarinin uygulanmamasi toplum
saghiginin olumsuz etkilenmesine ve dolayisiyla olusabilecek
hastalik riskinin artmasina neden olmaktadir.

Zararlh mikroorganizmalar gidalarda kolaylikla ¢ogalarak gida
kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelere yol agabilmekte ve hatta
oliimlere neden olmaktadir. Ozellikle ¢ocuklarda, yashlarda ve
hasta insanlarda ¢ok daha tehlikeli sonuglara yol agarak insan
saglig1 ve yasam kalitesini dogrudan etkilemektedir. Okullarda bu
riskleri azaltmak okul yonetiminin sorumlulugu altindadir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart (HACCP)
ilkelerine dayanan gida giivenilirligi sisteminde;

e Siirekli olarak sistemi uygulamada bulundurmak,

e Islemlerle ilgili giincel belge ve kayitlar tutmak,

e Uriinlerde veya calisma biciminde degisiklik yapilir ise
islemleri gézden gecirmek gereklidir.

Gida isletmelerinde giivenilir gida temini i¢in bazi tedbirlerin
alinmas1 gerekmektedir. Ayrica uygulanan bu tedbirleri yazili
hale getirmek, bunlar gerektigi sekilde giincellemek ve yetkili
merciiler tarafindan kontrol edilebilecek sekilde kayit tutmak
cok onemlidir. Tlgili mevzuatta genel cerceve ¢izilmis olup, gida
isletmesinin biiytikliigline ve servis edilen gida maddelerine bagl
olarak uygulanan tedbirler degismektedir.
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Giivenilir gidanin saglanmasinda;

5.1.1.1.  Personel
Tuvaletleri, Soyunma
Alanlar1 ve Sosyal
Alanlarin Hijyen
Gereklilikleri (ayak pedalli, fotoselli vb. musluk).

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan verilen
kayit/onay numarasina sahip gida isletmelerine ait tiriinlerin
satin alinmasi veya tliketime sunulmasi,

Nitelikleri bozulmus ve son tiiketim tarihi gecmis gidalarin
satisa ve tiiketime sunulmamast,

Gidalarin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi,

Capraz bulasmalarin 6nlenmesi (Capraz bulagma, zararh
mikroorganizmalarin ¢evre, el ve kullanilan ekipmanlar
yoluyla glivenilir gida maddelerine ge¢mesidir.),

Hijyen kurallarina uyulmasi,

Zararlilarla miicadelenin yapilmasi,

Kisisel hijyen kurallarina uyulmasi,

Uygun teknik donanim, alet ve ekipman kullanilmasi,
Etkin atik yonetimi uygulanmasi,

Okul yonetimi tarafindan okul 6nlerinde giivenilir olmayan
gidalarin satilmasini 6nleyici tedbirler alinmasi ¢ok énemli
yer tutmaktadir.

Tuvalet lavabolarinda musluklar ile el
temasini engellemek igin uygun
diizenekler kullanilabilir

Tuvaletler gida-
larin hazirlandig1 odalara dogrudan agik olmamali ve hijyen
kurallarmi hatirlatict uyari levhalart bulundurulmalidir.

Tuvalet ve soyunma alanlarinda akis egimi uygun olan bir
gider yeri ve uygun bir havalandirma sistemi olmalidir.
Tuvaletlerde, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma
(6rnegin tek kullanimlik peceteler veya el havlu rulolari) ve
dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

Tuvalet c¢ikiglarinda hijyen paspast bulunmalidir. Bu
paspaslarin temizligi, diizenli araliklarla yapilmalidir.
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Isyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dus
ve tuvaletler gida liretim ve satis alanlarindan ayr1 olmalidir.
Gunlik kiyafetler ile 15 kiyafetleri ayr1 dolaplara
konulmalidir.

Personel i¢in soyunma ve kiyafetlerini degistirecek boliimler
ayarlanmalidur.

Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona,
kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapilmis
foseptiklere baglanmalidir.

5.1.1.2. El Yikama Evyeleri ile Tlgili Hijyen Gereklilikleri

Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmas,
yeterli sayida ve donanimda (el dezenfektani, kagit havlu,
¢Op kovasi, el yikama malzemesi vb.) lavabo bulunmalidir.
Gida yikama boliimleri el yikama boliimlerinden ayri ol-
malidir.

Yapilan isin niteligine gore lavabolarda sicak ve soguk su
bulunmalidir.

El yikama lavabolar1 baska temizlik isleri icin
kullanilmamalidir.

5.1.1.3. Havalandirma ile flgili Hijyen Gereklilikleri

Gida isletmeleri yeterli havalandirma diizenegine sahip
olmaldir.

Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlagsmay1
giderecek, 1s1y1 muhafaza edecek, toz, kir ve zararli girisini
onleyecek nitelikte olmalidir. Filtreleri ve diger parcalar
temizlemek veya degistirmek lizere rahatca erisilebilecek
bir sekilde kurulmalidir.

Pisirme ve buharlisiticilardan ¢ikan hava gida isletmesinden
uzaklastirilmalidir.

Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava
akimlarinin 6niine gecilmelidir.

Sicakligin ~ asirm oranda  yiikselmesini,  buharin
yogunlasmasini, toz olusumunu onlemek ve kirli havayi
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degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sis-
temi saglanmalidir. Kirli alandan temiz alana mekanik hava
akimi 6nlenmelidir.

Havalandirma agikliklarinin {izerinde, bir 1zgara veya
asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek
bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek i¢in kolayca sokiilebilir
nitelikte olmalidir. Tiim havalandirma kanallar1 diizenli
araliklarla temizlenmelidir.

5.1.1.4. Aydinlatma

Isletme giin 15131na esdeger bir sekilde dogal veya yapay
olarak aydinlatilmalidir.

Aydinlatma araglart muhtemel tehlikelere karsi koruyucular
ile korunmalidir. Koruyucular capraz bulasmaya neden
olmamali ve kolay temizlenebilmelidir.

5.1.1.5. Kullanilan Su

Gida isletmelerinde her zaman kullanima hazir halde ve
yeterli miktarda bulunan su icilebilir nitelikte ve Insani
Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yonetmelige uygun
olmalidur.

Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, igilebilir
nitelikte insan Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Y énetmelige
uygun sudan lretilmis olmali ve isletme icinde hijyen
kurallarina gore depolanmali ve tasinmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle
dogrudan temas eden ylizeylerde kullanilan buhar, i¢ilebilir
nitelikteki sudan elde edilmelidir.

Buz makineleri ve su depolar1 diizenli olarak temizlenmeli
ve dezenfekte edilmelidir.

Yangin kontroliinde kullanilacak su hattt ile gidada
kullanilan su hatt1 ayr1 olmalidir.
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5.1.1.6. Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

Atik su sistemi amaca uygun olmali, bulagsma riskini ortadan
kaldiracak bigimde tasarlanmali ve insa edilmelidir.

Tiim mazgallar kapakli ve mazgallarin kapaklar: ¢ikarilip
temizlenebilir  0zellikte olmalidir. Mazgal kapaklari
tizerindeki delikler, zararli ve kemirgen cikisini, koku
¢ikisini ve atik sivilarin geri beslenmesini 6nleyecek sekilde
olmaldir.

5.1.1.7. Temizlik ve Dezenfeksiyon Maddelerinin
Muhafazasi

Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri
ve dezenfektanlar gida maddelerinin bulundugu alanlarin
disinda, uygun kapali ve kilitli yerlerde muhataza edilmelidir.

Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve c¢alisma alet
ve ekipmanlarinin depolanmas1 igin yeterli alanlar
saglanmalidir. Bu alanlar, korozyona dayanikli materyalden
insa edilmis, kolayca temizlenebilir 6zellikte ve yeterince
sicak ve soguk su tedarikine sahip olmalidur.

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemi
yapilirken, gida sanayine uygun, Saglik Bakanligi’nca
izin verilmis deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar
kullanilmalidar.

5.1.2. Mekanlar

Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin
verecek, cevreden ve igletmeden kaynaklanan bulasmay1
engelleyecek veya en aza indirecek ve biitlin islemler icin
hijyenik caligmaya uygun yeterli ¢aligma alan1 saglamalidur.
Gida isletmesinde iiretim ve hazirlik alanlarinin giriglerinde
hijyen paspast bulunmalidir. Bu paspaslarin temizligi,
diizenli araliklarla yapilmalidir.

Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararlilarin girmesini
engelleyecek sekilde tasarlanmis ve kurulmus olmalidir.
Uretim alanina toz ve duman girmemesi saglanmalidur.
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Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazas1 igin yeterli
kapasitede, uygun sicaklik kontrollii hazirlama, depolama
ve sunum kosullart saglanmalidir.

Gida satig yerinin niteligine gore hijyen kurallarini dikkate
alarak yerlesim plani hazirlanmalidir. Bu plan iizerinde ¢6p
kovalari, zararli miicadelesinde kullanilan tuzaklarin yerleri
tanimlanmalidir.

Isletme icerisinde, mal kabul alani, hazirbk alam ve
kimyasal malzeme depolar1 bulagsmalar1 engelleyecek
sekilde birbirinden ayr1 yerlerde olmalidir.

Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya
bulagsma riskini kontrol altina almak i¢in; depo, iiretim,
hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalar1 da dahil
tiim 151k kaynaklarinda bulunan camlar, kirilmaya kars1 ko-
ruma altina alinmalidir. Hazirlama, depolama ve sunum
alanlarindaki camlarda bir kirilma meydana geldiginde, bu
ortamda bulunan gidalar uzaklastirilmali, insan sagligi ve
gida giivenilirligi yoniinden uygun olmasi durumunda ise
tekrar satisa sunulmalidir.

5.1.2.1. Zeminler

Zemin ve duvar yiizeyleri saglam yapida, temizlenmesi ve
gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Dosemeler
atik suyun ortamdan uzaklagtiritlmasina uygun olmalidir.

Kaplamalar su gecirmez, asinmaya karst dayanikl,
yikanabilir olmalidir.

Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta atik su kanal
bulunmalidir.

Atik su kanallar1 zararli girisine, koku yayilmasina ve
atiklarin geri basmasina kars1 gilivenilir, temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmalidir.

5.1.2.2. Duvar Yiizeyleri

Saglam, piriizsliz, temizlenmesi kolay ve dezenfekte
edilebilir olmalidir.

Su gec¢irmeyen acgik renkli malzemeden yapilmali ve
asinmaya karsi1 direnc¢li olmalidir.
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5.1.2.3. Tavanlar

Tavan ve tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan
dolay1 gida ve ham maddelerin dogrudan ya da dolayl1 olarak
kirlenmesine neden olmayacak bigimde tesis edilmeli; agik
renkte, kirin birikmesini ve kiifiin {iremesini Onleyecek
bicimde ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

Tavanlarin periyodik olarak bakimlar1 yapilmalidir.

Tavan yiiksekligi iiretilen iirline ve alet ekipmana uygun
olmalidur.

Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve diiz yiizeyli
olmalidur.

5.1.2.4. Pencereler

Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini Onleyecek
sekilde insa edilmelidir.

Uretim alanindan dis mekana agilan pencerelerde kolay
temizlenebilen sineklikler kullanilmalidir.

Pencere kenarlar raf olarak kullanilmamalidir.

Acik pencerelerin bulasmaya sebep olabilecegi durumlarda,
gida hazirlama sirasinda pencereler kapatilmali  ve
sabitlenmis olmalidir.

Pencerelerde kirildiginda camlarin dagilmasint onleyecek
sistemler (film vb.) kullanilmalidir.

5.1.2.5. Kapilar

Temiz ve kir birikmesini Onleyecek sekilde, clirlimeye ve
kirilmaya kars1 dayanikli malzemeden yapilmis olmalidir.

Yiizeyi diiz ve su gegirmez Ozellikte olmalidir.
Kapilarin temizlenmesi ve dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

5.1.2.6. Yiizeyler

Gidanin hazirlandigr alanlardaki ve ozellikle gida ile
temasta olan ylizeyler diizgiin, yikanabilir, korozyona
dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmalidir.
Bu yiizeyler saglam durumda korunmali, temizlenmesi ve
gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.
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e Ham madde, yar1t mamul ve mamul maddelerle temasta
bulunan yiizeylerde ¢atlak ve yariklar bulunmamalidir.

e Yiizeyler diizgiin, temizlenebilir, dezenfekte edilebilir
yapida olmali, korozyona dayanmikli ve toksik olmayan
maddelerden yapilmalidir.

5.1.2.7. Gida Maddeleri ile Alet ve Ekipmanlarin
Temizlenmesinde Kullanilan Evyeler

e El yikama evyelerinden ayr1 bir yerde tiim alet ve
ekipmanlarin yikanmast i¢in uygun yikama yerleri
kurulmalidir.

e Gida maddelerinin temizlenmesinde kullanilan evyeler,
el yikama evyelerinden ve diger evyelerden ayr1 bir yerde
bulunmalidir.

e Yikama evyelerinde sicak ve soguk su baglantilar
bulunmalidir.

e Yikamayerleriveevyelersiirekli temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

5.1.3. Teknik Donanim, Alet ve Ekipman
5.1.3.1. Genel Sartlar

e (Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve
ekipmanlar, tek kullanimlik kap ve ambalajlar harig, temizlik
ve dezenfeksiyona imkan verecek, gida maddelerinin
olumsuz olarak etkilenme riskini en aza indirgeyecek
sekilde uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

e Makine, alet ve ekipmanlar kullanildiktan hemen sonra
bekletilmeden temizlenmeli veya dezenfekte edilmelidir.

e Uretim alanlarinda iiretimde kullanilmayan alet, ekipman,
makine ve malzeme bulundurulmamalidir.

5.1.3.2. Alet ve EKipmanlar

Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlar1 dogrultusunda
bakimi yapilmalidir.
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Kullanilan her tiirlii malzeme, temizlik ve dezenfeksiyon
planlarinda belirtildigi sekilde temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

Kullanilan her tiirlii ekipmanin kalibrasyonu diizenli olarak
yaptirtlmalt  ve belgeler istenildiginde gosterilebilecek
sekilde hazir bulundurulmalidir.

Isyerlerinde kullanilan bigaklik, bicaklarm saplari tahta
malzemeden olmamalidir. Bigaklar kullanilmadiklari
zaman, bicakliklarda bekletilmelidir. Bicakliga kesinlikle
kirli bicak konulmamali ve bigaklar kesinlikle duvar ile
tezgah arasina sikistirllmamalidir. Bigakliklarin temizligi ve
dezenfeksiyonu diizenli olarak yapilmalidir.

Farkli iirtin gruplan i¢in kullanilan bigaklarin saplarinin,
capraz bulagmanin engellenmesi amactyla farkli renklerde
olmasi tavsiye edilir.

Ornegin:

Sarkiiteri - sar1

Kirmizi et - kirmizi

Balik - mavi

Meyve -sebze - yesil

Beyaz et - siyah

Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan
dograma tezgahlar1 tahta malzeme disinda kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden

yapilmis olmalidir. Capraz bulagsmaya sebep olabilecek
gidalar ayr1 dograma tezgahlarinda hazirlanmalidir.

Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve
dezenfeksiyonu giinliik olarak yapilmalidir.
Gerekli olan alet ve ekipmanlarin diizenli olarak kalibrasyon

kontrolleri  yaptirtlmali  ve  belgeler istenildiginde
gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmalidir.

5.1.3.3. Yardimc1 Ekipmanlar

Yardimci ekipmanlarin muhafaza edildigi yerler kolayca
temizlenebilir olmalidir.
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e Temizlik i¢in, muhafaza yeri veya yakin ¢evresinde bir igme
suyu baglantis1 ve zeminde atik su kanali bulunmalidir.

e Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplari elle sadece alttan
ve distan tutulmalidir.

e (Gidalarin sunumu sirasinda kullanilan tepsiler kolay
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir Ozellikte olmali ve
hijyenik bir sekilde tiiketiciye sunulmalidir.

¢ Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar tiretimde kullanilan
diger kaplardan farkli renkte ve i¢indeki maddelerden
etkilenmeyen yapida olmalidir.

e Yardimci ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir.

5.1.3.4. Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulama Ornekleri

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama oOrnekleri
asagida yer almaktadir.

Tost Makinesi/ Firin Temizligi:

Islem 1. Tost makinesinin/firmin agma/kapama diigmesinin
kapali konumda olmasina dikkat edilir.

Islem 2. Tost makinesinin/firmm i¢ aparatlari disar
cikartilarak ekipman yikama evyelerine gotiirlip, uygun temizlik
ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi saglanir.

Dikkat: Tost makinesinin/firmnin ¢ikarilan i¢ aparatlarinin
zemin ile temas1 engellenmelidir.

Islem 3. Tost makinesinin/firinn ici uygun temizlik ve
dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak temizlenir.

Islem 4. Temizlenen ve dezenfekte edilen makine i¢i aparatlar
tost makinesine/firina yerlestirilir.

Davlumbaz ve Filtre Temizligi:
Islem 1. Davlumbazin yiizeyi uygun temizlik ve dezenfeksiyon
maddeleri kullanilarak temizlenir.

Islem 2. Filtreler yerinden ¢ikarilarak ekipman yikama
evyelerinde, uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir.

Dikkat: Filtrelerin zemin ile temas1 engellenmelidir.
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Islem 3. Temizlenen ve dezenfekte edilen filtreler yerlerine
yerlestirilmelidir.

5.1.4. Bulasik Yikama

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama oOrnekleri
asagida yer almaktadir.

Elle Bulasik Yikama:
Islem 1. Kaba kirler firca yardimi ile uzaklastirlir.

Islem 2. Bulasik yikama evyesinde uygun temizlik ve dezen-
feksiyon maddeleri kullanilarak sicak su hazirlanir.

Islem 3. Bulasik eldiveni giyilerek ve daha az kirli
malzemelerden baslanarak fir¢a veya temizlik stingeri yardimi ile
ovularak yikanir.

[slem 4. Yikamadan sonra temiz su ile durulanur.

Islem 5. Gerektiginde dezenfekte edilebilmesi igin dezenfeksi-
yonlu 1lik suda 2 dakika bekletilir.

Islem 6. Dezenfeksiyondan sonra temiz su ile durulanir ve ku-
rumaya birakilir.

Bulasik Makinesi Ile Yikama:
Islem 1. Bulagik makinesinin temizlik kontrolii yapilir.

Islem 2. Filtreler dahil olmak {izere yikama pargalar1 temizlenir
ve kontrol edilir.

Islem 3. Makinenin deterjan ve parlatict boliimlerine uygun
temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri konulur.

Islem 4. Makinenin istenilen sicakliga gelmesi icin sicaklik
ayar1 yapilir.

Islem 5. Makineye konulacak malzemelerdeki kaba kirler
uzaklagtirilir.

Islem 6. Malzemeler cinslerine ve bilyiikliiklerine gore smnif-
landirilarak, makinenin uygun yerlerine yerlestirilir.

Islem 7. Makine galistirilarak malzemelerin yikanmasi saglanur.

Islem 8. Temizlenen malzemelerin kuruyabilmesi i¢in yeterince
beklenir.

Islem 9. Temizlenmis ve kurutulmus malzemeler kontrol edi-
lerek yerlerine kaldirilir.
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ISLEN-1
YIKAMA ALANI TEMIZLENIR

ISLEM-2

MAKINENIN TEMIZLIGI VE KONTROLU
YAPILIR. GIDER WANAS! FCAPATILIR
FILTRELER KONTROL EDILIR

ISLEM-3

MAKINE "ON" KONUMUNA GETIRILIR VE
ISTENEN SICAKLIGA ULASMASI BEKLENIR

ISLENM-4

YIKANACAK MALZEMELERDEN KABA
KIRLER UZAKLASTIRILIR

ISLEM-5

Y IKANACAK MALZEMELER CINSLERINE
VE BUYUKLUKLERINE GORE

ISLEM-&
CATAL, KASIK VE BIGAKLAR OZEL
SEPETLERE YERLESTIRILIR

SINIFLANDIRILIR

YIKANACAK MALZEMELER DOGRU Y ONDE
YE UYGUN BASKETLERE YERLESTIRILIR

IBLEM-5 ISLEM-9
TEMIZLENEN MALZEMELERIN
KURUY ABILMESI IGIN YETERINCE
BEKLENIR

TEMIZLENMIi$ MALZEMELER KONTOL
EDILEREK KALDIRILIR

5.1.5. icecek Kaplan

e Gida maddeleri i¢in uygun olmayan bir malzemeden

yapilmis, asir1 kirlenmis veya hasar gormiis icecek kaplari
kullanilmamalidir.

Hijyenik nedenlerden dolayi, yikanmis ve yikanmamis
icecek kaplari, elle sadece alttan ve distan tutulmalidir.
Yikandiktan sonra, bardaklarin sadece temiz bir zemin
tizerinde sularinin siiziilmesi beklenmeli ve herhangi bir
malzeme ile kurulanmamalidir.

Kuruyan igecek kaplarinin agizlar1 yukar1 bakacak sekilde,
dik bir konumda, kapali dolaplar i¢inde saklanmalidir.
Boylece icecek kaplari, mutfak kokulari, yag ve sigara
dumani ile temas etmemis olacaktir.

Miimkiin olmasi halinde tek kullanimlik icecek kaplari
tercih edilmelidir.
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5.1.6. Temizlik ve Dezenfeksiyon
5.1.6.1. Genel Sartlar

Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil,
hangi kimyasal maddeler kullanilarak, ne zaman ve kim
tarafindan yapilacagini gosteren temizlik ve dezenfeksiyon
planlar1 olusturulmalidir.

Farkli alanlar i¢in farkli temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon planlari,
gidalarin icerebilecegi mikroorganizma yiikii ve tiirii dikkate
alinarak yapilmalidir.

Kaplar, aparatlar, alet ve ekipmanlar kullanilmadan 6nce ve
kullanildiktan sonra uygun temizlik 6nlemleri dogrultusunda
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Temizlik i¢in igme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.

Saglik Bakanlhig: tarafindan yayimlanan Biyosidal Uriinler
Yonetmeligi kapsaminda ruhsat verilen dezenfektanlar ve
Saglik Bakanligi bildirimi bulunan temizlik kimyasallar
kullanilmalidar.

Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karisikliga ve tehlikeli
durumlara sebep olmamasi agisindan bos gida maddesi veya
karisim kaplarina konulmamalidir.

Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerden ayri
boliimlerde muhafaza edilmeli ve isaretlenmelidir.

Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlar1 sirasinda,
gerekli ve uygun olan dozaja, sicakliga ve etki siliresine
dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve dezenfektan
maddelerinin imalatcilar1 tarafindan kullanim usulleri
hakkinda yapilan Onerilere uyulmalidir. Bu Oneriler
uygulayicinin gorecegi sekilde alanda bulundurulmalidir.

Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar
kolay anlasilabilecek ve okunabilecek sekilde isaretlenmis
olmalidir. Buisaretlerin iiriine diismesi, akmas1 6nlenmelidir.
Her temizlik isleminden sonra tiim temizlik araclarmin
kendileri de temizlenmelidir.
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e Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektan temizlik
maddeleri ve dezenfektanlara ait giivenlik bilgileri, iiretim
ve son kullanma tarihleri bulunmalidir.

e Sogutucu batarya ve koriikler genellikle kiif sporlari i¢in bir
ortam meydana getirdiginden, dikkatli bir sekilde temizleme
islemine tabi tutulmalidir.

5.1.6.2. Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlar:

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki siray1
izlemelidir:

Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya 1slak bir sekilde
ortamdan uzaklastirilir.

Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

Temizlik Sonrast Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile
bulugmasini 6nlemek icin sicak su ile yapilir.

Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim
prosediiriinde belirtildigi sekilde uygulanir.

Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Igilebilir nitelikteki su ile
yapilir.

5.1.6.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlar:

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon plam
olusturulmalidir ve yapilacak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
bu plan dogrultusunda uygulanarak, kayit altina alinmalidir.
Uygulanacak plan ile ilgili olarak 6rnek temizlik plant Ek-8’de
verilmigtir.

5.1.7. Zararh ve Kemirgenlerle Miicadele

Zararlilar, gidalara dogrudan zarar vermeleri yaninda tasidiklari
mikroorganizmalardan dolay1r gida maddelerinde bulagsmaya
neden olmakta, giivenilir gida ve insan saglig1 i¢inde tehlike arz
etmektedir. Ayrica gida maddelerini diskilariyla, viicut sivilari ve
killartyla da kirletebilirler. Zararlilarin ¢ogalmasi i¢in sicaklik,
gida ve nem gibi uygun sartlarin olugsmasi gereklidir.

Gida isletmelerinde zararli ve kemirgenlerle miicadele ile ilgili
gereklilikler;
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Isletmede girisler zararli girisini engelleyecek sekilde
planlanmalidir. Zararlilarin gida depolama, isleme, satis ve
tikketim alanlarina girmesi ve yuvalanmasi engellenmelidir.

Di1s alana acilan kapilar, zararli girisine izin vermeyecek
sekilde yalitim malzemesi kullanilarak korunmalidir.

Zararli ile miicadele programi kapsaminda, ilaclama
periyodik olarak yapilmali veya bir ilaglama firmasindan
destek alinmalidir.

Eger ilaglama igyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda
gerekli egitim almis kisiler tarafindan yapilmalidir. Yapilan
ilaclama izlenebilirligin saglanmasi icin kayit altina
almmalidur.

flaglama yapilirken Saglik Bakanlig tarafindan yayimlanan
mevzuat dogrultusunda izin verilen kimyasal maddeler
kullanilmalidar.

Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler ile temas etmeyecek sekilde
ve ayr1 kapali mekanlarda muhataza edilmelidir.

Zararli ile temas etmis mamuller imha edilmelidir.

Hazirlik ve depo alanlarina agilan pencere ve kapilar agik
birakilmamali ve zararl girigini 6nlemek amaciyla gerekli
koruyucu tedbirler alinmalidir.

Hazirlik alanlarmin disartya agilan bdliimlerinde (depo
girigleri, mal kabul kapilar1) zararli girigini Onlemek
amactyla sinek tutucular vb. koruyucu 6nlemler alinmalidir.

Agilabilir tiim pencerelere sineklik ve 2,5 m yiikseklige
kadar olan pencerelerde ise sineklige ilave olarak, zararh
girigini engelleyecek tel kafes takilmalidir.

Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklastiriimalidir. Su
depolar1 vb. yerler kapali tutulmali, atik su gider ve diger su
tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilmelidir.
Isyerinde zararli girisine karsi biitiin alanlar sik sik
kontrol edilmelidir. Isyeri tarafindan zararli kontrol plani
hazirlanmali ve kontroller kayit altina alinmalidir.

Zararli miicadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve
temizligi diizenli olarak yapilmalidir.
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Kemirgen miicadelesinde gida hazirlik alanlarindaki
kapanlarda kimyasal ila¢ icerikli yemler kullanilmamalidir.
Okul kantinleri ve kafeteryalarinda mekanik veya
yapiskanli fare tuzaklar1 6grencinin bulunmayacagi alanlara
yerlestirilmeli, tuzaklar diizenli olarak kontrol edilmelidir.
Isletmelerde akvaryum diginda evcil hayvan bulundurulma-
malidir.

Zararlilar ile miicadelede, yiiriirliikteki mevzuat hiikiimleri
dikkate alinmalidir.

5.1.8. Atik ve Cop Yonetimi

Atiklar, imha edilmesi gereken gida, ham madde, ambalaj
malzemesi, temizlik malzemeleri vb. gibi maddelerdir. Atiklar
fiziksel bulagmalara neden olacagindan dikkatli bir sekilde kontrol
edilmelidir. Bunun yaninda hasarli ve ciiriik gida maddeleri
ortamdan uzaklastirilmadiklar1 zaman gidada mikrobiyolojik
bulagmalara sebep olabilir.

Gida isletmelerinde atik yonetimi ile ilgili gereklilikler;

Isletme ve isletme cevresinde zararl barmnmasini engellemek
amaciyla, atik birikimine izin verilmemelidir.

Isletmede olusan gida atiklar1 bekletilmeden uzaklastiriimali
ya da bu is i¢in ayrilmis 6zel muhafaza alanlarina ya
da kaplarina aktarilmalidir. Bu is icin yeterli ve kolay
ulasilabilir alanlar ve kaplar ayrilmis olmalidir.

Biiyiik hacimli atiklar, gida hazirlama ve tiretim alanlarindan
hizla uzaklastirilmali ve zeminde herhangi bir akinti,
birikinti var ise temizlenmelidir.

Atiklar tizerleri ortiilebilen kaplar i¢cinde bu amagla iiretilmis
¢Op poseti vb. malzemelerin i¢inde toplanmali, atik kaplar
tiretim alaninin dismna c¢ikarilmamali ve atiklar kaplarin
icindeki ¢Op posetleri ile hazirlik ve {iiretim alanindan
uzaklastirilmalidir.

Atiklar icin ayrilan kaplar kapakli, etiketlenmis, kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir. Bunlar
ayrica ¢Op birikimine izin verilmeden sik sik bosaltilmalidir.

Cop konteynirlar1 diizenli araliklarla temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.
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Satiga ve tiiketime uygun olmayan gidalar acik bir sekilde
tanimlanmali, uygun bir kapta ve/veya ayr1 bir yerde
muhafaza edilmeli ve en kisa sirede Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig: iI/Ilce Miidiirliigiine bildirilmelidir.

Atiklarin depolandigi alanlar tanimlanmali ve bu alanlar
gidalardan olabildigince uzak ve kolay temizlenebilir
olmalidir.

Atiklarin ve geri doniisiim i¢in ayrilan malzemelerin zararh
cekici alanlara doniismemesi i¢in gerekli koruyucu 6nlemler
alimmalidir.

Isletmeye ait s1v1 atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen,
temizlik ve bakimlar1 kolayca yapilabilen, kokuyu
yaymayacak ve sivi atik miktarini kaldirabilecek tasarimda
olmalidur.

Polar madde veya asit sayist asilmis olan yaglar higbir
sekilde gida olarak kullanilamaz. Bu yaglar diger atiklardan
ayr1 olarak temiz ve agz1 kapakli bir kapta biriktirilmeli,
¢evrenin korunmasi amaciyla kanalizasyona, topraga, de-
nize ve benzeri alic1 ortamlara dokiilmemeli, ¢cevre lisansl
geri kazanim tesisleri ile gecici depolama izni almis
toplayicilara teslim edilmelidir.

5.1.9. Personel Hijyeni
5.1.9.1. Genel Sartlar

Isletmelerde ¢alisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina
uymak zorundadirlar.

Gida hazirhik ve tretim alaninda calisan personel 6zel
kiyafet (bone, maske, galos, eldiven vb.) giymelidir.
Uretimde calisanlarda is elbiselerinin cepleri ve diigmeleri
olmamalidir. Personel temiz, diizgiin ve iitiilii is elbiseleri
ile ise baslamali ve ¢alisirken kirlenirse hemen yenisi ile
degistirmelidir. Serviste ¢alisanlarda is kiyafetlerinin biitiin
diigmeleri ilikli ve saglam olmalidir.

Personel ceplerinde kalem, tarak, sigara ve ¢akmak gibi
malzemeler bulundurmamalidir.
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Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda
bulundurulmamali, hazirlik ve tliretim alani i¢inde calisan
personel taki kullanmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarici
levhalar bulundurulmalidir.

Gida hazirlik ve tiretim alani i¢inde sa¢ kapatilmasi amaciyla
kep/ bone/sapka/maske kullanilmalidir.

Hazirlik ve iiretim alaninda g¢alisan personelin tirnaklar
kisa ve temiz olmalidir. Bu ¢alisanlar oje, cila ve makyaj
malzemesi kullanmamalidir.

Hazirlik ve liretim alani i¢cinde ¢aligsan personel, uzun kollu
is elbisesi giymeli ya da tek kullanimlik kolluk takarak
calismalidir.

Hazirlik alani i¢inde sakiz ¢ignenmemeli, herhangi bir sey
yenilmemeli ve sigara i¢ilmemelidir.

Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastalig1 veya bulasici
yara, deri enfeksiyonlar1 ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin
igyerinde ¢alismasina izin verilmemelidir.

Ellerinde acik yara, ¢iban, deri hastalig1 olan kisiler gidaya
temas ettirilmemelidir. Belirtilen durumlar disinda eldiven
kullaniimalidir.

Depolama, iiretim ve hazirlik alanlarina yetkili personel
disindaki girebilecek tiim kisilerin hijyen kurallarina uymasi
saglanmalidir.

Gida iiretim ve hazirlik alanlaria giriste el dezenfektanlari
bulundurulmalidir. Bu alanlara girmeden ve gida ile temas
etmeden Once personel iyi hijyen uygulamalar1 ¢ercevesinde
ellerini usuliine uygun bir bicimde yikamali ve dezenfekte
etmelidir.

Insan bedenine temasin séz konusu oldugu temizlik
hizmetlerinin verildigi okul kantin ve yemekhanelerinde
calisanlara yonelik olarak hijyen egitimleri verilmeli,
isletenlerin ve calisanlarin bu konudaki sorumluluklari
kapsaminda is yerlerinde c¢alismaya engel bulasici
hastaliklar1 ve cilt hastaliklar1 belirlenerek bu hastaliklarin
tyilesme hali tespit edilmelidir.
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5.1.9.2. El Hijyeni

e Personel gida hazirlik ve tiretim alanlarina girmeden 6nce
ellerini yikayarak dezenfekte etmelidir.

Asagidaki durumlarda eller;

e Ise baslarken,
Calisan personel besin isleme ve

sunum alanlarinda taki ve kol
saati kullanmamalidir!

o Farkli is gecisle-
rinde,

o Kirli malzeme
veya yiizeye do-
kunuldugunda,

e Her tuvalet ciki- || [
sinda,

e Hapsirma veya oksiirme sonrasinda,

e Burun silme sonrasinda,

e Herhangi bir sey yeme, icme ve sigara icme sonrasinda,
e Paraya ve saca dokunduktan sonra,

e Molalardan sonra mutlaka yikanmalidir.

e Taki ve kol saati takilmamalidir.

e (alisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmalidir. Oje ve
yapay tirnak kullanilmamalidir.

e Koruyucu eldivenler zamaninda yenileri ile degistirilmelidir.
Nitril (mavi) eldiven kullanilmasi uygundur. Pudrali eldiven
kullanilmamalidir.

e Uretim/isleme/hazirlama/sunum  giris noktalarmda bol
miktarda eldiven bulundurulmalidir.

e Uretim/isleme/hazirlama  birimlerinin  giris  yerlerine
mumkiin olmas1 halinde dezenfektan kiivetleri konmalidir.

El yikama asamalari
Islem 1: Eller su ile 1slatilir. Elleri temizlemek icin siv1 sabun
kullanilir.

Islem 2: S1v1 sabun, bilekler dahil, ellerin her yerine yayilir.
Islem 3: Avug icleri ovusturulur.

Islem 4: Parmak aralar1 temizlenir.

Islem 5: Parmak uglar1 temizlenir.
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Islem 6: Parmaklar kapali hale getirilerek tirnaklar temizlenir.

Islem 7: Parmaklarin tamami teker teker diger avug ile
ovusturulur.

Islem 8: Bileklerden baslanarak eller durulanur.

Islem 9: Kurulama i¢in mutlaka kagit havlu kullanilmalidir.
Islem 10: Eller, yan kisimlar ve bilekler dahil, kurulanur.
Islem 11: Parmak uglar1 ve tirnak gevreleri kurulanr.

Islem 12: Musluk, ellerin kurulandig1 kagit ile kapatilir.

Hijyenik El Yikama islemi

e

ISLEM-1 ISLEM-2 ISLEM-3 1.2

ELLER SUILE ISLATILIR. ELLERI SIyI SAELN BILEKLER DAHIL ELLERIN AYUCICLERI OVU$TURULUR PARMAK ARALARI TEMIZLENIR
TEMIZLEMEK IGIN SIVI SABUN HER YERINE YAYILR. :

KULLANILIR.

sLome is.EMe ISLEM-T [CEXE]

SARMAK JSLARI TEVIZLEN R PARMAKLAR KAPALl FALS GETIRILEREK | PARMAKLARIN HEPSI TZKER TEKER BILZKLERDEN BASLANARAK ELER
“IRNAKLAR ~EMIZLENIR DIGER AVUZ ILE OVUSTURULUR DURULANIR

O

IsLz9 ISLEMH10 $EM-12

ISLEN-11
KURULAM A IGIN MUTLAKA KAGIT =4YLU VAN KISIMLAR VE BLEALER DAHIL PARMAK UCLARI VETIRNAK CEVRELER MUSLUK ELLERIN KURULANDI I KAGI™
KULLANILMALIDIR E.LER KURULANR KURULANIR ILE KAPATILIR

5.1.9.3. isyeri Davramis Kurallar
Calisanlar asagidaki davranig kurallarina uymak zorundadir:
e Mamiillere dogru oksiiriilmemeli ve aksirilmamalidir.

e Uretim/isleme/hazirlama  alaninda herhangi bir sey
yenilmemeli, i¢ilmemeli ve sakiz ¢ignenmemelidir. Okul
kantini ve kafeteryalarinda sigara i¢ilmemelidir.
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Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiselerinin
cepleri olmamalidir.

Eller igyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

Mamullere sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile
temas edilmelidir.

5.1.9.4. Personel Egitimi
Gida isletmelerinde c¢alisan personelin egitimi ile 1ilgili
gereklilikler;

Isletmede ¢alisan personele gida giivenilirliginin saglanmast,
insan saghiginin  korunmasi ve gidaya bulagmalarin
engellenmesi amaciyla diizenli olarak hijyen egitimi ve insan
sagligina yonelik egitim verilmelidir. Egitim verilmesinin
saglanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

Personele verilecek egitim kisisel hijyen ve gida hijyeni
bilgilerini, isletmeye 6zgii gidalarda olusabilecek tehlikeleri,
gidanin uygun sartlarda islenmesi ve depolanmasi, tiim gida
hazirlama siireclerindeki sicaklik kontroliinlin 6nemi gibi
konular1 icermelidir.

Egitimler diizenli olarak ve yeni ige giren personel ve giiniin
kosullart da g6z Oniine alinarak tekrarlanmalidir.

Personelin halihazirdaki egitim diizeyi ve becerileri dikkate
alinarak egitim ihtiyaci belirlenmelidir.

Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tiirline uygun
olmaldir.

Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki egitim
seviyesinin bilinmesi ve gelecekte diizenlenecek egitimlere
yardimct olmak amaciyla, diizenlenen egitim kayitlar
tutulmalidir. Egitimler ile ilgili bilgiler EK 9°da 6rnek olarak
verilen Egitim Katilim Formu’na islenmelidir.

Orgiin, yaygin ve dzel egitim kurumlari biinyesinde faaliyet
gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi
gibi gida isletmelerinde ¢alisan personele hijyen ve gida
giivenilirligine yonelik diizenlenecek egitimlerde Milli
Egitim Bakanligi, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
ve Saglik Bakanhigi ile isbirligi yapar. Gida, Tarim ve
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Hayvancilik Bakanligi, Milli Egitim Bakanligr ve Saglik
Bakanlig tarafindan egitim ile ilgili usul ve esaslar birlikte
diizenlenir. Ayrica, egitimle ilgili olarak mesleki kurum
ve kuruluslardan, dernek veya sivil toplum oOrgiitlerinden
ve TUniversitelerden yardim almabilir. Egitime katilan
personele Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari
Yonetmeliginde yer alan ayrica EK 10’ da yer alan katilim
belgesi diizenlenir.

5.2. GIDA MADDELERININ KULLANIMI
5.2.1. Genel Sartlar

Gidalarin isletmeye kabuliinde, mevzuat hiikiimlerine uygun
olmalari esas alinir. Isletmeye kabul edilen ve isletmede iiretilen
gida maddeleri ile bunlarin iiretiminde kullanilan irtinler
muhafaza ve isleme sirasinda meydana gelebilecek tehlikelerden,
capraz bulasmadan ve uygunsuz kosullardan korunmalidir
(6rnegin; kirlenme, mikroorganizmalar, uygunsuz sicakliklar,
zararlilar vb.)

Isitildiktan sonra veya 1sitilmadan hazirlanan gida maddeleri
miimkiin oldugunca hizli bir sekilde sogutularak uygun kosullarda
muhafaza edilmelidir. Gida maddeleri ile temasta bulunan buz,
igme suyundan tiretilmis olmalidir. Buz, bulasmaya yol agmadan
iiretilmeli, islenmeli ve saklanmalidir.

5.2.2. Cabuk Bozulan Gida Maddeleri ile Tlgili Sartlar

Stit ve siit dirlinleri gibi gida maddeleri, yeteri kadar
sogutulmadiklarinda ya da wuygun kosullarda muhafaza
edilmediklerinde, bu gidalarda mikroorganizmalar ve/veya
toksinleri kolayca gelisebileceginden ¢abuk bozulacaktir ve bu
durum insanlarda hastalik veya gida kaynakli enfeksiyona veya
zehirlenmeye neden olacaktir. Bu nedenle cabuk bozulabilen
veya raf omri simirli olan gidalarin uygun kosullarda muhafaza
edilmesiveyaenkisasiirede tiikketime hazir hale getirilmesi gerekir.
Isitarak veya dondurularak muhafaza ile mikroorganizmalarin
tiremesi 0nlenebilmekte ya da en azindan yavaglatilabilmektedir.

Bozulmus veya tiikketime wuygun olmayan gidalarin
sonradan 1sitilmalari, insanlarda hastalia sebep olabilecek
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mikroorganizmalari muhtemelen o6ldiirmektedir. Ancak bu
mikroorganizmalar tarafindan gidada olusturulan toksinler
(zehirli maddeler) 1sitilma ile pargalanmayacagi i¢in ortamda
kalabilecektir. Bu gidalarin tiikketime sunulmasi sonucu ciddi gida
kaynakli enfeksiyon veya zehirlenmeleri ile karsilagilabilecektir.
Bu nedenle bozulmus olan gidalarin 1sitilarak tekrar kullanilabi-
lir bir hale getirilmeleri ve satisa sunulmas1 miimkiin degildir.
Bu iirtinlerin hicbir canli tiikketemeyecek sekilde tamamen imha
edilmesi gerekmektedir. Isitmanin etkinligi, uygulanan sicakligin
yani sira uygulama siiresine de baghdir. Sicaklik diistiikce, ayni
sayidaki mikroorganizmalari 6ldiirmek i¢in daha fazla uygulama
siiresi se¢ilmelidir.

Isitma ile tim mikroorganizmalarin tamamen &lmesi
cok nadiren gergeklesen bir durumdur. Higbir zaman gida
maddelerinde uygulanan 1s1l islem mutlak sterilizasyon islemi
degildir. Yani ortamda bulunan mikroorganizmalarin tamaminin
yok edilmesine yonelik degildir. Isitma isleminde insanlarda
hastalik olusturabilen patojen mikroorganizmalarin elimine
edilmesi esastir. Birgok gidada, sogutma, kisa siireyle 1sitma,
tuzlama, kurutma veya koruyucu maddelerin kullanilmasi vb.
uygulanan teknikler, gidalarin sadece belirli bir siire muhafaza
edilmesine yonelik uygulamalardir. Bu uygulamalar yapilsa dahi,
uygun muhafaza kosullar1 disinda s6z konusu {iriinlerde tekrar
bozulma meydana gelebilir.

5.2.3. Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler ile
Tigili Sartlar

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler asagidaki gibi
olmalidir:

e Gida ile temas eden madde ve malzemeler mevzuata uygun
olmal1 ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan kayit
belgesi almis olan isletmelerde tiretilmis olmalidir.

e Gidalarin sunum ve servisinde kullanilan kaplar miimkiinse
tek kullanimlik olmalidir.

e (Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar
kullanilmast durumunda bu malzemeler kolay temizlenebilir
ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmalidir.
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e Giivenilir gida sartlarini tagimalidir.

e Hasarli (6rnegin, iizerinde yarik veya yirtik bulunmamali)
ve yiizeyleri piiriizlii olmamalidir.

e Deterjan veya dezenfeksiyon maddesi kalintilar1 ile cam
kiriklar1 vb. yabanci cisimler icermemelidir.

e (Gida isletmelerinde kullanilacak gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler, kir veya mikroorganizmalara
bulagsmayacak bir sekilde uygun kosullarda isyerinde
muhafaza edilmelidir.

e Kirtlmis kaplarda bulunan gida maddeleri kesinlikle
tiiketime sunulamaz ve iiretimde kullanilamaz.

o Kagit, karton, oluklu mukavva ve benzeri kagit esasli madde
ve malzemelerden gidaya boyar madde gecisi olmamalidir.
Gida ile temas amaciyla tiretilmemis basili ve yazili kagitlar
ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile temas etmek {izere
satis ve servis sirasinda kullanilmamalidir.

5.3. GIDA MADDELERININ KABULU VE TASINMASI
5.3.1. Genel Sartlar

Ham maddelerin ve gida maddelerinin hijyenik olarak kusursuz
bir durumda olduklarindan emin olmak amaciyla, sorumlu kisi
satin alma sirasinda ham maddenin gida mevzuatina uygunlugunu
ve tazeligini kontrol etmelidir.

Ham maddenin kabuliinden sonra, ham maddenin sevkiyati
sirasindaki hijyen kosullarinda bir eksiklik olup olmadigina
ve gerekli sicakliklara uyulup uyulmadigina dikkat etmelidir.
Sogukta muhafazas1 gereken gida maddelerinde, iriinlerin
sevkiyati; hazirlanmasi, islenmesi ve servisine kadar higbir
asamada soguk zincir kesintiye ugramamalidir.

Tablo 5.1°de sec¢ilmis baz1 gida maddeleri i¢in belirlenmis
maksimum muhafaza sicaklik 6rnek degerleri verilmistir. Uretici
tarafindan belirlenen ve {irlin etiketinde yer alan son tiiketim
tarihleri, ancak etikette belirtilen muhafaza sicaklik degerlerine
uyulmasi halinde gecerli olmaktadir. Nakliye sirasinda, sogukta
muhafazasi veya dondurarak muhafazasi gereken gidalarin
muhafaza sicaklik degerlerine uyulmamasi halinde, insanlarda
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hastaliga veya zehirlenmeye neden olabilecek mikroorganizmalar
iireyebilecektir. Gida maddeleri kabul sirasinda sagliga zararli ve/
veya bozulmus olabilir. Bu durumda, isletme tarafindan silipheli
ve mevzuata uygun olmayan gidalarin ve bunlar1 satisa veya
tiiketime sunan igletmelerin aninda Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 il/ilge miidiirliigiine bildirilmesi gerekir.

Tablo 5.1. Sogukta Muhafaza Edilmesi Gereken Bazi1 Gidalar
Icin Sevkiyat Ve Muhafaza Sicakliklart

alinarak sicaklik
kontrolii /

Sogukta

Sorumlu
ml.lhafa‘za Sevkiyat sicakhigi | Kontrol
edilmesi gereken ve Kayit
baz1 gidalar
Siit ve siit iiriinleri | 0 - +4°C Rasgele drnek

Kanatl et maksimum + 4°C
olgiilen sicaklik,
Kurmizy et maksimum + 7°C | kontrol listesine
Kiyma maksimum + 2°C | Kaydedilir.
Tedarik¢inin
Dl(zlzii;rulmus maksimum - 18°C | ifade ettigi
¢ sicaklik degeri

5.3.2. Ham Madde ve/veya Gidanin Temini

¢ (Gidalarin isletmeye kabuliinde, mevzuat hiikiimlerine uygun
olmalar1 esas alinmalidir.

e Temin edilen gidanin mevzuata uygunlugunda siiphe varsa,
gida maddeleri kabul edilmemeli ve konuyla ilgili olarak
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig il/ilge miidiirliikleri
bilgilendirilmelidir.

e Soguk zincir bozulmadan taginmasi gereken ham maddelerin
kabulii sirasinda mutlaka sicaklik kontrolii yapilmali ve
soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin ham maddelerin
depolanmasi saglanmalidir.
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Gida maddeleri isletmeye getirildiginde;

Siparis edilen iiriiniin gelen iirtinle ayni oldugu,

Uygun sicakliklarda sogutulmus ya da dondurulmus oldugu,
Nakliye arag i¢ sicakliginin iirtine uygun sicaklikta oldugu,
Ambalajlarin hasarsiz oldugu,

Gida maddeleri tizerindeki etiket bilgilerinin ilgili mevzuata
uygun oldugu,

Nakliye aracinin i¢inin temiz ve diizenli oldugu,

Kasalarin hijyen agisindan yeterli oldugu,

Cig ve pismis gida maddelerinin ayr1 ayri istiflenmis oldugu,
Meyve ve sebzeler gibi gida maddelerinin teslim edildigi
kasalarin depolanma ve sergilenme/sunum amaci disinda

islemenin yapildig1 alana tasinmayarak bir baska temiz kaba
aktarilmis oldugu kontrol edilir.

Bu hususlarda siipheler varsa getirilen gida maddeleri kabul
edilmez. S6z konusu gida maddeleri ile ilgili olarak Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi il/ilge miidiirliikleri bilgilendirilir.

5.3.3. Gida Maddelerinin Kabul Kontrolleri
Gida maddelerinin sevkiyati sirasinda;

Zararh ile temasi, bozulma belirtileri (6rnegin; c¢liriime,
kokusma vb.) veya yabanci cisimler agisindan gida kontrol
edilmelidir.

Ambalajlarin hasar gérmiis olmasi, gidanin dogru olmayan
veya eksik bir sekilde etiketlenmis veya isaretlenmis
olmasi, 6zellikle raf odmrii veya son tiikketim tarihi/tavsiye
edilen tiiketim tarihi hakkinda eksik bilgi verilmis olmasi
durumlarinda kontrol yapilmalidir.

Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve derin dondurulan
gidalarda, sicaklik degisimi olmas1 halinde mikroorganizma
tiremis olabileceginden, kabul sirasinda gida maddesinden
rastgele Ornek alinarak mutlaka sicaklik kontrolleri
yapilmalidir.

Sevkiyatin yapildig: tasitlar, hijyen kosullarinin saglanip
saglanmadig1 veya eksik donanim olup olmadigi agisindan
kontrol edilmelidir.
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Sogutmal1 araglarda sicaklik kayitlar: kontrolii yapilmali ve
EK 11’de yer alan 6rnek tabloya islenmelidir.

Sicaklik  kontrollerinde kullanilacak termometrelerin
diizenli araliklarla kalibrasyonu yaptirilmaldir.

5.3.4. Gida Isletmesinde Gidalarin Dagitimi

Ambalajsiz gida maddeleri hijyen kosullarina sahip uygun
kaplarda (6rnegin kutular, ¢antalar, sepetlerde) ve yeterli
muhafaza kosullar1 saglanacak sekilde tasinmalidir.

Tasima araglarinda, tagima sirasinda gidalarin konuldugu
bolim ile servis elemanlarinin  bulundugu boliimler
birbirinden ayrilmis ve uygun bir sekilde dizayn edilerek
donatilmis olmalidir (kolay temizlenen, diiz, temiz yiizeyler
vb.). Aym1 tasima aracinda, diger gidalar ile olumsuz
etkilesim olmamasi sartiyla, ambalajsiz gida maddeleri de
taginabilir.

Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve dondurulmus gida
maddeleri, soguk zincir kesintiye ugramayacak sekilde
tasinmalidir. Bu nedenle nakliye islemi, gecikmeksizin
ger¢eklesmelidir.

5.3.5. Hijyen Onlemleri

Gida maddeleri nakliye sirasinda kesinlikle ambalajlanmas,
tizeri Ortlilmiis veya uygun bir kapta muhafaza edilmis
olmalidir. Gida maddelerinin agik olarak dagitimi yapilamaz.

Nakliye kaplari, gida maddelerinin taginmasina uygun ve
sadece gida maddelerine tahsis edilmis olmalidir.
Sogutulmus  gida  maddeleri  irlin  6zelliklerini
degistirmeyecek sekilde soguk zincir kirilmadan uygun
kaplarda taginmalidir.

Gidalarin alim ve dagitim islemleri, zaman kaybetmeden
yapilmalidir.

Yiiklenmis tasitlar gilines altinda ve kapilart acik sekilde
bekletilmemelidir.
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5.4. ISLETMELERDE GIDA MADDELERININ DEPO-
LAMA VE MUHAFAZASI

5.4.1. Depolama ve muhafaza

Gidalar gruplarina gore siniflandirilarak muhafaza edilmek
lizere uygun depolara yerlestirilmelidir.

Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatinda belirtilen sicaklik
derecelerinde muhafaza edilmelidir.

Mubhafaza sicaklik 6nerisi bulunmayan gida maddeleri i¢in
kullanilan muhafaza yerleri kuru ve iyi havalandirilmig
olmahdir. Gilines 1518 ve 1s1 kaynaklarinin etkisi
engellenmelidir. Havalandirma bosluklar1 zararli girisine
kars1 giivenilir olmalidir.

Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman
kaybedilmeden uygun depolara alinmalidir.

Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve
zararllara kars1 gerekli koruma tedbirleri alinarak muhafaza
edilmelidir.

Capraz bulagsmayi1 oOnlemek i¢in, islem gérmemis gida
maddeleri ile hazirlanmis gidalar birbirlerinden ayr1 yerlerde
muhafaza edilmelidir.

Ambalajli veya ambalajsiz higbir gida maddesi yerde
zeminle temas ettirilmemelidir.

Gida maddeleri, birbirlerini ve 06zelliklerini olumsuz
olarak etkilememeleri i¢in, ambalajli veya uygun kaplarda
muhafaza edilmelidir.

Isletmenin depolarindaki mevzuata uygun olmayan gidalar
ayr1 bir alanda, diger gida maddelerine bulagmasina izin
vermeyecek sekilde, seffaf poset i¢inde ve tanimli etiketler
ile etiketlenmis olarak muhafaza edilmelidir.

Hazirhik ve {iretim alanlar1 sadece gida hazirlama ve
tiretim amaciyla kullanilmali ve bu alanlarda gida maddesi
depolanmamalidir.

Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi “Ilk-giren gida ilk
c¢ikar” kuralina gore yapilmalidir.

Depolarda gida taginmasina uygun plastik malzemeden
yapilmis ve kolayca temizlenebilir, dezenfekte edilebilir
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nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun
yiikseklikte paletler kullanilmalidir.

Hazirlik ve iiretim alanlarindaki panolarda metal malzeme
kullanilmamalidir.

Raf omriinii doldurmus veya son tiikketim tarihi ge¢cmis
urunler kesinlikle insan tiketimine sunulmamali ve imha
edilmelidir.

Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin
icinde bulundugu sogutucu ve derin dondurucularin
sicaklik degerleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve kayit
altina alinmalidir. Sicaklik degerlerinde herhangi bir sapma
tespit edildiginde zaman kaybetmeden uygun Onlemler
alinmalidir. Bu amagla sogutucularin ve termometrelerin
diizenli araliklarla kalibrasyonlar1 yaptirilmali ve kayit
altina alinmalidir.

Soguk hava depolarinda, su yogunlagsmasi veya suyun gidaya
bulagsmasi engellenmeli ve bu amacla soguk depolarda,
sogutucu klimalarin altinda gida maddesi depolanmamalidir.

Depodaki gidanin duvarlardan uzakligt ve zeminden
yuksekligi en az 15 cm olmalidir.

Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlastiracagi ve
zararli ¢ogalmasina neden olabilecegi i¢in depo kapasitesi
g0z Oniine alinmali, asir1 y1gilma yapilmamalidir.

Depo sicakligr giinliik olarak stirekli kontrol edilmeli ve
sicaklik degerleri kayit edilmelidir.

Cig gidalar, ozellikle tliketime hazir hale getirilmis

gidalardan ayr1 bir yerde ve uygun kosullarda muhafaza
edilmelidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
temiz ve hijyen sartlarina uygun depoda muhafaza edilmeli
ve gerekli koruma tedbirleri alinmalidir.

Depolarda ambalaji acik birakilmis gida maddesi
bulunmamalidir.
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5.4.2. Gidalarin Buzdolabinda Saklanmasi

Birgok bakteri oda sicakliginda hizla tireyerek gidada yiiksek
sayilara ulasabilir ve bu gidalar1 tiiketenlerde ciddi hastaliklar
olusturabilir.

Kisa stlirede saklanacak gidalar buzdolabinin sogutucu
boliimiinde yani +4°C’de, uzun siire bekletilmesi gereken gidalar
ise buzdolabiin dondurucu boliimiinde yani -18°C’de muhafaza
edilmelidir.

Unutulmamalidir ki sogukta muhafaza, gidalarda sadece
bakteri iremesini yavaslatir veya durdurur, ancak onlar1 61diirmez.

Gidalar1 buzdolabinda saklarken dikkat edilmesi gerekenler:

e Buzdolabinin dogru ¢alisip ¢calismadigi kontrol edilmelidir.

e Buzdolabinda gidalar1 gereginden uzun siire tutmamak
gerekir.

e (g ve pismis gidalarin birbiriyle temasi engellenmelidir.

e Gidalar1 buzdolabi posetinde veya saklama kaplar1 iginde
muhafaza etmek gerekmektedir.

e Sicak gidalar buzdolabina direkt konulmamalidir.

e Buzdolabinin kapist agik birakilmamalidar.

¢ Buzdolab1 temiz tutulmalidir.

5.4.3. Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Muhafazasi

Cabuk bozulan gida maddeleri sogutucuda veya derin
dondurucuda muhafaza edilmelidir. Cabuk bozulan gida
maddelerinin muhafazasii¢in gerekli sicaklik degerlerine uyulmaz
ise bu durum, gidada mikroorganizmalarin (insanda hastalik
ve/veya zehirlenme olusturan mikroorganizmalar, bozulmaya
neden olan mikroorganizmalar) tiiremesini hizlandiracaktir.
Gidanin etiketinde iiretici tarafindan belirtilen muhataza sicaklik
degerlerine uyularak bu gidalar muhafaza edilmelidir. Tablo
3’de baz1 gidalar i¢in uyulmasi gereken muhafaza sicakliklari
verilmektedir.

Soguk zincirin kesintiye ugramast gilivenilir gidanin
saglanamamasina ve iriinlerin kalitesinin diigmesine neden
olmaktadir. Bu durumda gidanin ambalaj1 iizerinde belirtilmis
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olan raf Omriinii ve son tliketim tarihini kesin olarak garanti
etmek miimkiin olmayacaktir. Sevkiyat sicakliklarinda sapma
olmasi halinde, s6z konusu gidalar insan tiiketimine sunulamaz ve
baska gidaya islenemez. Dondurulmus gidalar, ¢oziiliince hemen
kullanilmalidir. Coziildiikten sonra kullanilmamalart halinde,
bunlar tekrar dondurularak kullanilamaz.

5.5. GIDA MADDELERININ HAZIRLANMASI VE
ISLENMESI

5.5.1. Genel Sartlar

Gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesi sirasinda, bir
gida maddesinden diger bir gida maddesine mikroorganizmalarin
geemesini Onlemek amaci ile ¢alisan personelin kisisel hijyen
kurallarina uygun hareket etmesi ve bulasma riskini ortadan
kaldirmas1 gerekmektedir. Gida icin belirlenmis sicakliklardan
sapma olmast halinde, s6z konusu gidalar insan tiikketimine
sunulamaz ve bagka bir gidaya islenemez.

5.5.2. Gidalarin Islenmesinde Uygulanacak Adimlar

Isletmede gida maddelerine tartim, depolama, hazirlik, pisirme,
dondurma, ¢o6ziindiirme, paketleme ve tasima islemlerinden
herhangi biri uygulanabilir. Bu durumda is yeri ve personel
hijyenine dikkat edilmesi ¢ok dnemlidir.

Isyerinde calisan personelin gidalarin hazirlanmasi, iiretimi,
tiketime sunulmasi ve servisinde iyi hijyen uygulamalarina
dikkat etmesi, ancak hijyen kurallar1 konusunda egitimli olmasi
ile saglanir.

Ozellikle agiklanan kurallara uygun olarak el temizliginin
saglanmasi i¢in personel egitilmelidir.

5.5.2.1. Gidanin Hazirlanmasi

Gidalarin hazirlanmas: sirasinda kontrol edilmesi, izlenmesi
ve gerektiginde kayit altina alinmasi gereken c¢ok sayida islem
vardir. Bunlar ¢6zlinme, karistirma, kesme, pargalama, dograma
gibi bir¢ok farkli islemi kapsamaktadir. Gidalarin hazirlamasinda
calisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik bulasmay1
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engelleyecek sekilde olmalidir. Personel hijyen programlari,
personelin ellerini ne zaman ve nasil yikayacagini da icermelidir.
Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temas1 en aza
indirilmelidir.

Hastalik riski tasiyan personelin tespit edilmesi ve
calistirlmamasi1 ¢ok oOnemlidir. Capraz bulasmayi Onleyici is
akiglart hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tliketime hazir
hale getirilmis gida maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayri ekip-
manlarla islenmesi saglanmalidir.

Hazirlik asamasinda bulasmalari 6nlemek icin;

e (idalarin hazirlanmasinda calisan personelin kisisel hijyeni
mikrobiyolojik bulagmay1 engelleyecek sekilde olmalidir.

e Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temasi en
aza indirilmelidir.

e Capraz bulagsmayr oOnleyici is akislar1 hazirlanmali ve
uygulanmalidir. Cig ve tiikketime hazir hale getirilmis gida
maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla islenmesi
saglanmalidir.

e Ekipman ve yiizeyler kullanimdan Once ve sonra
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Sogutulmus gidalar oda sicakliginda bekletilmemeli ve en
kisa siirede isleme tabi tutulmalidir.

e (Gidalar mevzuata uygun insan tiikketimine uygun igilebilir
nitelikteki su ile yikanmali ve hazirlamalidir. Buz da insan
tikketimine uygun icilebilir nitelikteki sudan tiretilmelidir.

5.5.2.2. Gidanin Pisirilmesi

Etkin bir pisirme islemi, insan sagligimi etkileyen ve gida
kaynakli enfeksiyon/zehirlenmeye sebep olan bakterileri yok
eder. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine dikkat
etmek son derece dnemlidir

Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesi ile ilgili gereklilikler;

e (Gidalar1 pisirirken veya tekrar 1sitirken, gidanin her
noktasinda sicakligin ayn1 olmasina dikkat edilmelidir.

e Buzu ¢oziilmiis gidalar bekletilmeden pisirilmelidir.
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Dondurulmus et ve et tirlinleri 4°C de ¢oziindiiriilmeli ve
¢oziindiiriilen gida dogrudan pisirilmelidir.

Et ve et lrlinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi
esnasinda, gidanin merkez sicakligi en az 72°C’de olmali
ve 15 saniye bu sicaklia maruz kalmalidir. Ciinkii bu
gidalarin i¢ kisimlarinda insan saghgimi etkileyen ve gida
kaynakli enfeksiyon/zehirlenmelere sebep olan bakteriler
bulunabilir. Et pembe renkliyken veya az pismis sekilde
servise sunulamaz.

Kizartmada kullanilmakta olan yaglar pisirme islemi
bittikten sonra siiziilerek 151k gecirmeyen bir kap icerisinde
buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmelidir.

12.05.2012 tarih ve 28290 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan “Kizartmada Kullanilmakta Olan Kat1 ve Sivi
Yaglar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Ydnetmeligi” geregince
kizartmada kullanilmakta olan yaglarin polar maddesi en
fazla %25, asit sayis1 en fazla 2,5 mg KOH/g yag olmali,
kizartma sicakligr ise 180°C’yi asmamalidir. Bu nedenle
okul kantin ve yemekhanelerinde bu kriterleri tasiyan yaglar
kizartmada kullanilmalidir.

5.5.2.3. Gidanin Dondurulmasi

Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz
olmasina dikkat edilmelidir.

Gidalar kolay ¢oziinebilecek ve tiiketilecek miktarlarda
dondurulmalidir.

Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve tizerleri kapali
kaplarda muhafaza edilmeli ve dondurulmaya miisait
ambalajlar kullanilmalidir.

Dondurulacak gidalar kendi {iriin gruplarina gore
simiflandirilarak dondurucuya yerlestirilmelidir.
Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim
tarihi bilgileri ile birlikte muhafaza sicakligi belirtilmelidir.
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5.5.2.4. Gidanin Coziindiiriilmesi

Coziinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma
gelisimini, toksin olusumunu, kimyasal ve fiziksel
bulagmalar1 engelleyecek bicimde yapilmalidir.

Coziinme islemi sirasinda, insan sagligi ve giivenilir gida
icin risk olusturabilecek sivi akintisi uygun bir sekilde
ortamdan uzaklastirilmalidir.

Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil, +4°C buzdolab1
sicakliginda veya mikrodalga firinda ¢oziindiiriilmelidir.

5.5.2.5. Gidanin Tasinmasi

Gidanin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, giday1
bulasmadan korumali, iyi sartlarda muhafaza edilmesini
saglamali, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin
verecek sekilde olmalidir.

Kaplar, gidaya bulagsmaya sebep olacagindan, gidanin
haricinde baska bir amagla kullanilmamalidir. Bu tiir
kaplarin gidanin tasinmast i¢in kullanildigin1 gostermek
amaciyla, agikca goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde
“yalniz gidanin tasinmasinda kullanilmahidir”  ifadesi
belirtilerek isaretlenmelidir.

Capraz bulagsmaya neden olabilecek gidalar bir arada aym
kap i¢inde tasinmamalidir.

S1vi, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun
kaplarda taginmalidir.

Gidalar, kaplarin igine bulasma riskini en aza indirecek
bicimde yerlestirilmeli ve korunmalidir.

Gerektiginde, gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan kaplar
gidalart uygun sicakliklarda muhafaza edebilecek ve s6z
konusu sicakliklar1 izlemeye imkan verecek nitelikte
olmalidir. izlenen sicakligin ortam sicakligi mi1 yoksa iiriin
sicakligl m1 oldugu bilinmelidir.

Gidalarin tasinmast hizli bir sekilde yapilmalidir. Gidalar
tasima kaplarinda uzun siire birakilmamalidir.

Kullanilan kaplar is bitiminde iyice temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.
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e Sogutmali tezgahlar gidalar1 sogukta muhafaza etmek icin
kullanilmali, sicakligi yiiksek olan gidalarin sicakligini
diistirmek icin kullanilmamalidir.

5.6. SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZIiNCiRIiN
DEVAMININ SAGLANMASI

Insan saglhig riskinin en aza indirilmesinde, mikroorganizma-
larin cogalmasinin ve gida kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmenin
onlenmesinde sicaklik kontrolii olduk¢a énemlidir. Ozellikle gi-
dalarin soguk veya sicak olarak muhafazasi gilivenilir gidanin ve
insan sagliginin garanti altina alinmasinda en 6nemli faktordiir.

Gida igletmelerinde gidanin sicaklik kontrolii ve soguk zincirin

korunmasi ile ilgili gereklilikler;

e Gidanin sogutma islemi hizla gerceklestirilmelidir. Gidanin
sicakligr 60°C’den 37°C’ye en ¢ok iki saatte, 37°C’den
4°C’ye en ¢ok dort saatte diistiriilmelidir.

¢ (ida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse,
muhafaza sicakligi 63°C’nin {izerinde olmalidir.

e Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar
4°C’nin altindaki ortamlarda bekletilmelidir.

5.7. GIDANIN SERVIiSi, SATISI VE TUKETIME
SUNUMU

Servis ve tiiketime sunum sirasinda asagidakilere dikkat

edilmelidir.

¢ (idalara cesitli kaynaklardan gelecek bulagmay1 engellemek
i¢cin, gidalar ambalajli veya kapali olarak sergilenmeli ve
bulagsma kaynaklarindan korunmalidir.

e (Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde
oncelikli olarak o gida i¢in tavsiye edilen sicaklik kosullar
saglanmalidir.

e Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer
birakilmalidir.

e Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmay1 dnleyecek
nitelikte muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve sunulmalidir.
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Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim
bulagmalardan etkin bir sekilde korunma saglanmasi igin
koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilmalidir.

Kirli kaplar, zararlilar, temizlik bezleri, eller, ekipmanlar
acik bir sekilde sergilenmis olan gida ile temas etmemelidir.

Gidalarin glivenilir ve saglikli bir sekilde satiga sunulmasinda
gidanin ve gidanin muhafaza edildigi ortamin sicaklig
onemli faktorlerden biridir. Gidalarin soguk ortamda
muhafaza edilmesi halinde 6ncelikli olarak gida i¢in tavsiye
edilen sicaklik kosullar1 saglanmalidir. Gidalar soguk
sergileme dolaplarinda 4°C veya altindaki bir sicaklikta,
dondurulmus gidalar ise satisa ve tiiketime sunuluncaya
kadar -18°C ya da daha diisiik bir sicaklikta ve uygun
kosullarda muhafaza edilmelidir.

Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2
saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin lstiinde en ¢ok 4 saat
bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin  siirekli
yapilmasina dikkat edilmelidir.

Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer
birakilmalidir.

Gidalarin satis1, tliketimi ve sergilenmesinde kullanilan
servis ekipmanlar1 gidanin yapisina uygun ve giivenilir
malzemeden yapilmis olmalidir.

Cig ve tiikketime hazir hale getirilmis pigsmis gidalarin bir
arada bulundugu alanlarda capraz bulagmay1 Onleyici
tedbirler alinmalidir. Bu alanlarda ¢alisan personel egitimli,
bilgi ve becerisi ileri diizeyde olmalidir.

Cig et ve driinleri bulunmamali ve pigirilerek satisa
sunulmamalidir. Ancak hazir veya yar1 hazir halde islenmis
et ve uriinleri soguk zincir kirilmadan isitilarak servise
sunulabilir.

Cig olarak servis edilecek olan {irlinler (sebze, meyve vb.)
bol su ile yikanmal1 ve stre¢-film ile kaplanmalidir.

Gidalarin hazirlanmasi, tretimi, tiiketime sunulmasi ve
servisinde iyl hijyen uygulamalarma dikkat edilmeli ve
gerekli hassasiyet gosterilmelidir. Gida servisinin yapildigi
alanda calisan personelin hijyen kurallar1 konusunda
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egitimli, tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluga ve
bilince sahip olmalidir.

El ile temas etme zorunlulugu olan gida malzemelerinin satis
ve servisi uygun malzeme ve alet/ekipman ile yapilmali,
hazirlama ve ambalajsiz {irlinlerin servisi sirasinda mutlaka
tek kullanimlik eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda
kullanilan eldivenler hazirlama ve servis sirasinda kesinlikle
kullanilmamalidir.

Satis ve servis sirasinda ambalaj amagh gazete kagidi
kullanilmamali, gida kullanimmna uygun materyal
kullanilmalidar.

Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulagsma
riskinin olup olmadiginin kontrol edilmesi 6nemlidir. Kuru
meyveler, hububat, tatli veya cerezler temizlenebilir, saglam
ve uygun malzemeden yapilmis kaplarda hava ile temas
etmeyecek sekilde sergilenmelidir. Isyeri disinda satisa
sunulan taze meyve ve sebzeler zeminden en az 75 cm
yiikseklikte sergilenmeli ve bulagsmalardan korunmak i¢in
ilave onlemler alinmalidir.

Ambalajli gidalar ambalajlar1 acgildiktan sonra uygun
sartlarda muhafaza edilmeli, gidanin giivenilirliginden emin
olmak i¢in gida maddesinin etiket bilgileri ve muhafaza
sartlar1 dikkate alinarak her bir gida maddesi i¢in uygun bir
raf Omrii tespit edilmelidir. Bu hususta gida tedarikg¢ilerinden
tavsiye alinabilir.

Ambalaj1 acilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin
talep edilmesi halinde etiketlerinde yer alan raf Omrii
tiiketiciye sunulmalidir..

Ambalajsiz gidalar bir personel gdzetim ve denetiminde
satis ve tilketime sunulmalidir. Herhangi bulagma veya
tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin satigina
ve tiiketimine izin verilmemelidir.

Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda
muhafaza edilmelidir.

Gidalarin sergilenmesi, satis1 ve tiiketimi sirasinda kullanilan
masa, tezgah ve servis ekipmanlar1 gidanin yapisina uygun
ve giivenilir malzemeden yapilmis olmali, saglam durumda
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korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu
kolay olmalidr.

e Acikta satilan gidalar gida giivenilirligi ve insan saglig
acisindan hassasiyet gerektiren bir konudur. Agikta satilan
gidalar icin en biiyiik tehlike mikrobiyal bulagsmadir. Bu tip
gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edil-
melidir.

e Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan
ayr1 yerde tutulmalidir. Hazirlama, sunum ve satisinda ayri
ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin temizligi uygun
olarak yapilmalidir. Uretimde kullanilan ham maddeler
ile satisa sunulacak gidalarin etiketlerinde belirtilen iiriin
igerikleri kontrol edilmelidir.

e Mabhallinde iireterek toplu tiiketime sunan gida isletmeleri
(yemekhane gibi) tirettigi yemek partisinin her ¢esidinden
alinan bir 6rnegi (en az 250 gram) yetmis iki saat uygun
kosullarda saklamalidir.

5.8. IZLENEBILIRLIK
Gidaisletmelerinde gidaninizlenebilirligiile ilgili gereklilikler;

e (Gidanin geriye doniik izlenebilirliginin saglanmasina dikkat
edilmelidir. Gidaya ait izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul
kayitlari ile fatura/irsaliyelerinden takip edilmelidir.

e Piyasaya arz edilecek gidada izlemeyi saglamaya yonelik
olarak, izlenebilirligi saglayan her tiirlii belgeyi triiniin
raf Omriiniin bitiminden itibaren ii¢ ay siireyle muhafaza
etmelidir.

¢ Yilda en az bir kez izlenebilirlik sistemini gdzden gecirerek,
sistemin saglikli ¢alistigin1 kontrol etmeli ve kayit altina
almalidir.

5.8.1. Geri toplatma ve acil durumlar

Gidaisletmelerinde gidanin geri toplatilmasi ve acil durumlarda
alinmasi gereken tedbirler ile ilgili gereklilikler;

e (ida tedarikeileri; satisa ve tiiketime sunulan gidalarda
paketleme veya etiketlemede olumsuzluk olmasi, bulagma
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riski veya bozulma olmasi durumunda s6z konusu gidalarin
toplatilmasi i¢in gida isletmelerini bilgilendirmelidir.

e Isletmeci; satilan bir gidanin toplu bir sekilde tiiketilmesi
sonucunda gida kaynakli enfeksiyon veya zehirlenmeye
maruz kalmis birden ¢ok tiiketiciden sikayet almasi veya
kisilerin zehirlendigine dair rapor bulunmasi durumunda,
ilgili gida maddesini satistan ve tiiketimden kaldirmalidir.

e Isletme tarafindan geri toplatilan, satistan ve tiiketimden
kaldirilan gidalar ve gida bilesenleri, giivenilir kaplarda ayr1
alanlarda muhafaza edilmelidir.

e Ayrilan gidalarin gida giivenilirligi ve insan saglig1 yoniinden
mevzuata uygunlugu degerlendirilmelidir.

e Insan saghgini ilgilendiren acil durumlarda gida isletmecisi
ve okul idaresi konuyla ilgili olarak en hizli sekilde Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 ve Saglik Bakanlig: il/ilge
Midiirliiklerini bilgilendirmelidir.

5.9. GIDA iISLETMELERININ RESMi KONTROLU

e Gida isletmelerinde gida giivenilirligi ve hijyen kontrolii,
denetim programima uygun olarak Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig 11/1lge Miidiirliiklerinde gérev yapan
kontrol gorevlileri tarafindan yiiriitiliir. Kontrol gorevlisi,
5996 sayili Kanun kapsamindaki her yere kontrol amaciyla
girebilir ve numune alabilir. Analizleri yapilmak {izere
alinacak numuneler i¢in herhangi bir bedel 6denmez.

e Milli Egitim Bakanlhigi personeli tarafindan yapilan
denetimlerde gida isletmelerinde tespit edilen gida
giivenilirligi ve hijyen sartlarinda eksiklikler var ise gida
isletmelerinin en kisa siirede kontrol edilmesini ve siirekli
takibinin yapilmasin1 saglamak ig¢in, okul ve kurum
yoneticileri Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg 11 / Ilge
Miidiirliikleri ile isbirligi yapar.

¢ (Gida isletmecileri, kayit kapsamindaki isletmelerinin, kayit
islemlerini yaptirmak iizere, Gida Isletmelerinin Kayit ve
Onay Islemlerine Dair Yonetmelik hiikiimlerine gére Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigi’nim l/ilge Miidiirliiklerine
basvurmak ve kayit islemlerini tamamlamak zorundadirlar.
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e Yapilan kontrollerde Gida, Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi’na kayit yaptirmayan, gida giivenilirligini ve
insan sagligmi tehlikeye diisiirdiikleri tespit edilen gida
isletmeleri hakkinda ilgi mevzuat hiikiimleri geregince
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig: 11/Tlce Miidiirliikleri
tarafindan idari yaptirim uygulanir.

Gida isletmecisi, saglikli beslenmeyi ve giivenilir gida
tiketimini tesvik etmek, siit tiiketimini arttirmak gibi
amaclarla hazirlanan reklam, brosiir bilgi ve belge-
leri isletmesinde kolay okunacak yerlere asmalidir. Gida
denetiminde etkinligi saglamak amaciyla Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi'nin ALO 174 GIDA HATTI gibi
irtibat telefonlarinin yer aldigi ilanlar1 kolay goriinecek
sekilde ve goze ¢arpict yerlerde bulundurmalidir. Okul
ogretmenleri ve 6grencileri ihbar ve sikdyet durumunda
ALO 174 Gida Hattim1 arayabilcekleri konusunda
bilgilendirilmelidir.

Gida isletmecisi, herhangi bir gidanin insan saglhigini
bozdugu siliphesinin olustugu durumlarda, Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanlig: ile Saghik Bakanligi’min il/ilce
Midiirligi yetkililerine ve okul idaresine ivedilikle haber
vermek ve insan sagligin1 bozdugundan siiphe edilen gidanin
ilgili birimlerce gerekli denetiminin yapilmasi i¢in satig ve
tiiketimini durdurmak zorundadir. Konuyla ilgili mevzuat
Ek 12°de verilmistir.

105



6. SOZLUK

ALO 174: Gida Danigsma Hatt1i

Ambalajlama: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek
bi¢cimde yerlestirilmesini veya kabin kendisini ifade etmektedir.

Anemi: Kansizlik. Dolagimdaki total hemoglobin miktarinin
azalmasi sonucu kanin oksijen tagima kapasitesinin diismesi ile
karakterize bir durumdur.

Antioksidan: Oksidasyonu 6nleyen ya da geciktiren maddeler
antioksidan olarak tanimlanmaktadir.

Bakteri: Gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara
neden olabilen, gozle goriilemeyen tek hiicreli canlilardir.

Besin/Gida: Dogrudan insan tiiketimine sunulmayan canli
hayvanlar, yem, hasat edilmemis bitkiler, tedavi amagli kullanilan
tibbi {iriinler, kozmetikler, tiitiin ve tiitin mamulleri, narkotik
veya psikotropik maddeler ile kalint1 ve bulasanlar harig, insanlar
tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, icilmesi beklenen
islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tiirlii madde veya
iirin, i¢ki, sakiz ile gidanin tiretimi, hazirlanmasi veya muameleye
tabi tutulmasi sirasinda kullanilan su veya herhangi bir maddedir.

Besin grubu: icerik acisindan birbirine benzeyen ve
birbirlerinin yerine gegebilen besinlerin toplandigi gruba besin
grubu denilmektedir.

Besin ogesi: Is1 ve enerji saglayan, doku yapma ve yenilemede
gorevi olan ve yasam slirecini diizenleyen, viicut tarafindan
gereksinim duyulan her tiirlii kimyasal maddeye verilen addir.
Bir baska deyisle besinlerin bilesiminde bulunan ve viicutta 6zel
islevleri olan organik ve inorganik dgelerdir.

BKI: Viicut agirligi-boy uzunlugu iliskisine gore bireyin
sismanlik veya zayiflik durumunu gosteren ve kolay uygulanabilen
bir indekstir. Viicut agirliginin (kg), boy uzunlugunun(m) karesine
boliinmesi ile bulunur (Viicut agirhigi (kg)/ boy uzunlugu? (m?)).

Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir zararli maddenin
bulunmasi durumunu ifade eder.

Capraz bulasma: Zararli mikroorganizmalarin c¢evre, el
ve kullanilan ekipmanlar yoluyla giivenilir gida maddelerine
gecmesini ifade eder.
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Denetim: Yem, gida, hayvan refah1 ve 1slahi, bitki ve hayvan
saghg ile ilgili faaliyetlerin 5996 sayili Kanun hiikiimlerine
uygunlugunun tespiti amaciyla Bakanlik tarafindan yapilan veya
yaptirilan tiim islemleri ifade eder.

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri
muhafaza etmek amaciyla iirliniin 6zelligine gore tesis edilen
yerlerdir.

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin dogal yapilarini bozmayacak kosullarda ve
teknigine uygun olarak muhafazasi islemidir.

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelere bulagmayi Onlemek amaciyla, gida
maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla
ortamdaki mikroorganizmalarin arindirilmasi islemidir.

Dezenfektan: Dezenfektan maddeler patojen
mikroorganizmalarin tahrip edilmesi i¢in kullanilan kimyasal
maddelerdir.

Disposable: Tek kullanimlik anlaminda kullanilmaktadir.

Diyabet: Seker hastaligi. Insiilin olmamasi, azlig1 veya
viicut tarafindan kullanilamamasina bagli olarak ortaya cikan
semptomlar biitiinii olarak tanimlanmaktadir.

Diyet: Tedavi veya korunma amaciyla tiiketilecek besinlerin
cesit ve miktarlarinin diizenlenmesi diyet olarak tanimlanmaktadir.

Egzersiz: Egzersiz, diizenli ve tekrarli viicut hareketlerini
icermektedir.

Ergen (Adolesan): Ergen 12-18 yas grubu ¢ocuk ve gengleri
icerir. Ergenlik ¢aginin genellikle kizlarda 10-12, erkeklerde ise
11-14 yaslar arasinda basladig1 kabul edilmektedir.

Etiket: Gidanin ambalajinin veya kabinin lizerine yazilmas,
basilmis, sablon ile basilmis, isaretlenmis, kabartma ile islenmis,
soguk baski ile basilmis veya yapistirllmis olan herhangi bir
isareti, markay1, damgay1, resimli veya diger tanimlayici unsurlari
ifade eder.

Etiketleme: Gida ile birlikte sunulan veya gidayi tanitan
ambalaj, paket, dokiiman, bildirim, etiket gibi materyallerin
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tizerinde yer alan gida ile ilgili her tiirlii yaz, bilgi, ticari marka,
marka adi, resimli unsur veya isaretleri ifade eder.

Etiyoloji: Hastalik nedeni ya da bunun arastirilmasi etiyoloji
olarak ifade edilmektedir.

Fast-food: Onceden pisirilmis veya 6nceden pisirmeye veya
servise hazir sekilde paketlenmis ve istenirse ayakiistii alinip
yenilebilecek yerlerde satisa sunulan besin ya da yemekler fast-
food olarak tanimlanmaktadir.

Frigo firik ara¢: Sogutuculu tasima araglaridir.

Gida Isi: Kar amach olsun veya olmasin, kamu kurum ve
kuruluglar1 ile ger¢ek veya tiizel kisiler tarafindan, gidanin
iiretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili
bir faaliyeti ifade eder.

Gida isletmecisi: Kar amagli olsun veya olmasin kamu kurum
ve kuruluslar ile ger¢ek veya tiizel kisiler tarafindan gidanin
iretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasinda
kontrolii altinda yiiriitiilen faaliyetlerin, mevzuat hiikiimlerine
uygunlugundan sorumlu olan gergek veya tiizel kisidir.

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida
maddeleri ile temasta bulunan veya bulunmak tizere imal edilen
her tiirli madde ve malzemelerdir.

Gida Giivenilirligi: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan
tedbirler biitlinilinii ifade eder.

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak
tanimlanan, gida giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan,
degerlendiren ve kontrol eden sistemi,

Ham madde: Gidalarin iiretiminde kullanilan birincil
iiretimden elde edilen iirlin, yart mamul veya mamul maddeleri
elde etmek i¢in kullanilan maddelerden her birini ifade eder.

Gastronorm: Gastronorm, standart bir mutfak ol¢iistidiir. Bu
ol¢ii, uluslar arasi mutfak gevrelerinde her tiirlii seyyar yani hareket
edebilen, sabit olmayan mutfak araci i¢in gegerlidir. Gastronorm
kaplar/kiivetler, uluslararasi dlgiilere gore hazirlanmis ve 6l¢iileri
biiyiik firmalar tarafindan benimsenmis mutfak arag-geregleridir.
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Higrometre: Ortamin bagil nemi Olgen cihazlardir. Toplu
beslenme yapilan kurumlarda ozellikle yiyeceklerin saklandig:
depolarin bagil nemini 6lgmek i¢in kullanilmaktadir.

Hijyen: Tehlikenin kontrol altina alinmas1 ve gida ve yemlerin
kullanim amaci dikkate alinarak, insan ve hayvan tliketimine
uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosulu
ifade eder.

Insiilin: Pankreasin langerhans adaciklarindaki beta hiicreleri
tarafindan salgilanan bir hormondur.

Kalibrasyon: Ulusal standartlarla izlenebilirligi saglanmas,
akredite edilmis bir laboratuar tarafindan bir 6lgme cihazinin
Olciilen biiytikliigiliniin gercek degerinden sapmasini belirlemek ve
belgelendirmektir. Toplu beslenme yapilan kurumlarda 6zellikle
terazi, kantar, probe termometre, higrometre gibi arag-gereclerin
dogru ol¢iim yapip yapmadigmin test edilmesi amaciyla rutin
araliklarla kalibre edilmesi gerekmektedir.

Kolesterol: Viicudun biitiin dokularinda o6zellikle beyin,
sinirler, adrenal korteks ve karacigerde bulunan ana steroldiir.

Kompaktor: Kati atiklarin sikistirilmasi ve pargalanmasini
saglayan makinelerdir.

Kontaminasyon: Istenmeyen zararli maddeler ve
mikroorganizmalarin her hangi bir yolla (arag-gerecler, eller,
hasereler vb.) besinlere bulagmasidir.

Kontrol Gorevlisi: Bakanlik tarafindan resmi kontrol yetkisi
verilen kisidir.

Kiif ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik kalintilar
tizerinde yaygin olarak bulunan ve gidalarda bozulmalara ve gida
kaynakli hastaliklara neden olabilen canlilar ifade eder.

Mikroorganizma: Gozle goriilemeyen bakteri, kiif, maya ve
viriisler gibi canlilarin genel isimlendirmesini,

Malniitrisyon: Sozciik anlami1 kotii beslenmedir. Yetersiz ve
dengesiz beslenmeye bagli olarak gelisen fiziksel gelisme geriligi
durumlarini anlatmada kullanilmaktadir.

Mamul madde: Belli bir teknoloji kullanilarak elde edilen,
tiikketime hazirlanmig gida maddesini ifade eder.

Obezite: Sismanlik. Depo yaglarinin yagsiz viicut kiitlesine
oranla artmasi ve normal kabul edilen degerlerin iizerine ¢ikmasi
durumu obezite (sismanlik) olarak tanimlanmaktadir.
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Optimal: En uygun, ideal
Osteoporoz: Kemik miktarinin azalmasi ile karakterize bir
hastaliktir.

Pastorizasyon: Cesitli gidalarin en az 72 °C’de 15 saniye
uygulanan kisa stireli yiiksek sicaklik veyaenaz 63 °C’de 30 dakika
uygulanan sicaklik altinda kisa bir siire 1sitilmasi ve sonra aniden
sogutulmasi ile yapilan hastalik yapan mikroorganizmalardan
arindirma islemidir.

Patojen: Hastalik yapma 6zelligi olan mikroorganizmalara
denir.

Perakende: Ana dagitim merkezleri, hazir yemek hizmeti,
isyeri ve kurum yemekhaneleri, restoranlar ve diger benzeri gida
hizmetlerinin sunuldugu yerler, diikkanlar, toptan satis yerleri,
stipermarket dagitim merkezleri dahil olmak {izere son tiiketiciye
sat1s ya da dagitim noktasinda gidanin iglenmesi veya muameleye
tabi tutulmas1 veya depolanmasini,

Persentil: Yiizdelik dilim.

Probe termometre: Toplu beslenme yapilan tiim kurum ve
kuruluslarda besinlerin gerek satin alma i¢ sicakliklarinin 6l¢iimii,
gerekse de yemeklerin pisirme ve servis sicakliklarinin 6l¢timleri
icin kullanilan farkli ug (prob) tasarimli yiyecek termometreleridir.

Raf 6mrii: Gida maddelerinin iiretim tarihinden itibaren uygun
kosullarda spesifik 6zelliklerini muhafaza edebildigi siiredir.

Resmi Kontrol: 5996 sayih Kanun kapsamindaki
faaliyetlerin bu Kanun hiikiimlerine uygunlugunun
dogrulanmasi icin, kontrol gorevlilerinin, verilen yetki
cercevesinde gerceklestirdikleri izleme, gozetim, denetim,
muayene, karantina, numune alma, analiz ve benzeri
kontrolleri ifade eder.

Sanitasyon: Genelde mikroorganizma sayisinin emniyetli
bir seviyeye diisiiriilmesi olarak tanimlanir. Hijyen ve saglik
kosullarinin olusturulmasi ve devam ettirilmesi anlaminda da
kullanilmaktadir.

Spesifikasyon: Belirgin 6zellik anlaminda kullanilmaktadr.

Sterilizasyon: Herhangi bir maddenin veya cismin birlikte
bulundugu tiim mikroorganizmalarin her tiirli canli ve aktif
sekillerinden temizlenmesidir.
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Steril: Sterilizasyon islemi uygulanan maddeler ve aletler icin
bu islemin tamamlanmasi sonucu tanimlama i¢in steril kelimesi
kullanilir.

Sterilizator: Sterilizasyon igleminin yapilmasinda kullanilan
elektrikli, buharli veya ultra viyola 1sinla ¢alisan ekipmanlardir.

Stok Yénetimi: Depoya gida maddeleri yerlestirirken “Ilk
giren lriin ilk ¢ikar” kuralinin uygulanmasidir.

Temizlik: Gida maddesi iireten igyerlerinde kirin, topragin,
gida kalintilarinin, yagm ve diger istenmeyen maddelerin
ortamdan uzaklagtirilmasi islemini ifade eder.

Tiirk Gida Mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin {iretimi, islenmesi, dagitimi ve
satis1 dahil her asamasinda gida giivenilirligi sartlarin1 kapsayan
tim mevzuat.

Termo-port: Is1 yalitimhi gastronomik yemek tagima
ekipmanlaridir.

Toksik: Zehirli 6zelligi ifade eder.

Toksin: Viicudu asir1 duyari kilan, zehirli (toksik) etkileri
olan, sagligi bozan maddedir.

TS: Turk Standartlarinin kisaltmasidir.

UHTsiit: UHT ingilizce Ultra High Temperature (ultra ytliksek
1s1) kelimelerinin bas harflerinden olusan bir kisaltmadir. UHT
yontemiyle elde edilen siit yani uzun 6miirlii siit, 6zel diizeneklerde
en az 135 °C’de kisa siirede (2-6 saniye) her tiirlii hastalik yapici
mikroorganizmadan arindirilmis ve aseptik (mikropsuz) sartlar
altinda steril ambalaj malzemesiyle paketlenerek elde edilmis siit
cesididir.

Yardime1r Madde: Tek basina gida bileseni olarak
kullanilmayan, belirli bir teknolojik amaca yonelik olarak ham
madde gida veya bilesenlerinin islenmesi veya liretimi sirasinda
kullanilan, son {iriinde kendi veya tiirevlerinin kalintilarinin
bulunmasi kacinilmaz olan, ancak kalintist saglik acisindan risk
olusturmayan maddeleridir.

Yar1 mamul madde: Belli bir teknoloji kullanilarak elde
edilen, tiiketime hazirlanmis yar1 islenmis gida maddesini ifade
eder.
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EKLER

EK 1

DSO 5-19 YAS GRUBU COCUKLAR
VE GENCLER ICIN BEDEN KUTLE
INDEKSI DEGERLERI (DSO-REFERANS
DEGERLERIi-2007)
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Yasa gore BKI-KIZ
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Yasa gore BKI-ERKEK
5-19 yas
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EK 2

SEBZE VE MEYVELERIN TAZE/
MEVSIMINDE BULUNDUGU DONEMLER
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Paz1

Prrasa

Salatalik

Sarimsak

Semizotu
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EK 3

YEMEK HIiZMETLERINDEN
MEMNUNIYET ANKETI
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(o) IO D SN s

Cok Iyi | lyi Orta Kotii Cok Kotii
(5 Puan) (4 Puan) |(3 Puan) |(2 Puan) |(1 Puan)

1. Yemeklerin lezzeti/tad:

2.Yemeklerin tabaktaki

gorinimi

3. Yemeklerin ¢esitliligi

4. Yemeklerin sicaklig

5. Yemeklerin iyi pisip pismedigi

6. Yemeklerin kivami

7. Yemek yeme siiresinin

yeterliligi

8. Yemeklerin servis edilen Cok Cok

miktar1 ok Az Uygun |Fazla

9. Servis yapan personelin
davranig sekli

10. Bu hafta igerisinde en begendiginiz yemek neydi? Nedeni neydi?

11. Bu hafta igerisinde en begenmediginiz yemek neydi? Nedeni neydi?

12.Genel olarak yemek hizmetlerini degerlendirdiginizde 100 puan iizerinden kag

puan verirdiniz?

Adi/Soyadi:

Sinifi:

Tarih:

125




EK 4

MENULERDE KULLANILABILECEK
YEMEK GRUPLARI

* Listede yer alan gramajlar 1 porsiyon iizerinden verilmistir.
100, 250 ve 500 porsiyon hesaplamalarinda ana malzeme
miktarlarinda bir porsiyon miktarlari iizerinden oranlama yolu ile
arttirim yapilmasi onerilir. Diger yan malzemelerde(baharatlar,
sal¢a, yag vs.) ise bir porsiyon miktari istenen porsiyon kadar
artirddiktan sonra %10’luk bir azaltim yapilmasi onerilir. 500
lizerindeki porsiyonlarda ise ana malzemelerde toplam iizerinden
maksimum %5, yan malzemelerde ise iiriiniin duyusal ozellikleri
degerlendirilerek %10-%20’lik azaltim yapilabilir.
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I. GRUP

Biiyiik parca et yemekleri

Kiigiik parca et yemekleri

Kofteler

Etli sebze yemekleri, Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekleri

Yumurtali yemekler

SR

. Sebze Yemekleri (Zeytinyaglilar)
II. GRUP

Corbalar

Pilavlar

Makarnalar

Zeytinyagl yemekler ve kizartmalar
Borekler

III. GRUP

Tatlhilar

Salatalar

A e

Meyveler
Komposto ve hosaflar

A e

Digerleri
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I.GRUP

BUYUK PARCA ET YEMEKLERI

Ankara tava

Elbasan tava

Et haglama

Islim kebap

Rosto et

KUCUK PARCA ET YEMEKLERI

Bahgevan kebap

Begendi Kebap

Ciftlik kebap

Coban kavurma

Et sote

Macar gulas

Mantarl: et sote

Orman kebab1

Patlican kebap

Sehriyeli giiveg

Tas kebabi

KOFTELER

Ciftlik kofte

Dalyan kofte (piireli)

Firin kofte

Hasanpasa kofte

Izgara kofte

[zmir kofte

Kadimnbudu kofte
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Kasarli kofte

Tepsi kofte

Terbiyeli kofte

BALIK YEMEKLERIi

Alabalik Tava

Hamsi Bugulama

Palamut Bugulama

TAVUK YEMEKLERI

Firinda Tavuk

Izgara Tavuk

Sebzeli Tavuk

ETLi SEBZE YEMEKLERI

Etli bamya

Etli bezelye

Etli patates

Etli pirasa

Etli taze fasulye

Etli tiirlii

Kabak kalye

Kabak musakka

Karniyarik

ETLi SEBZE YEMEKLERI

Kiymalr 1spanak

Krymal1 kapuska

Kiymali karnabahar

Kiymali semizotu

Patates oturtma
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Mant1

ETLi DOLMA/SARMALAR

Etli biber dolma

Etli kabak dolma

Etli karigik dolma

Etli lahana dolma

Etli patlican sarma

ETLi KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

Etli kurufasiilye

Etli nohut

Kiymalr yesil mercimek

YUMURTALI YEMEKLER

Kiymali yumurta

Menemen

Yumurtali 1spanak

II.GRUP

CORBALAR

Bezelye corba

Domates(safak) ¢corba

Diigiin ¢orba

Ezogelin ¢orba

Kirmizi mercimek ¢orba

Koylii gorba

Mantar ¢orba

Misir ¢orba

Patates ¢orba

Piring ¢orba
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Romen ¢orba

Sebze ¢orba

Sehriye corba

Tarhana ¢orba

Toyga gorba

Yayla ¢orba

Yarmal1 yogurt ¢orba

PIiLAVLAR

Bulgur pilavi

I¢ pilav

Kuskus pilavi

Mercimekli pilav

Meyhane pilavi

Nohutlu piring pilavi

Ozbek pilav

PIiLAVLAR

Piring pilavi

Sehriyeli piring pilavi

Sebzeli piring pilavi

MAKARNALAR

Cevizli eriste

Firin makarna

Krymali makarna

Peynirli makarna

Peynirli eriste

Sade makarna

Salgalt makarna
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Spagetti napoliten

Spagetti bolonez

ZEYTINYAGLILAR

Imambayild:

Kabak bay1ld:

Miicver

Zeytinyagli bakla

Zeytinyagli pirasa

Zeytinyagli enginar

Zeytinyagli havug

Zeytinyagli kereviz

Zeytinyagli yer elmasi

Zeytinyagli taze fasulye

Karnabahar kizartma

Havug kizartma

Biber kizartma

Patlican kizartma

Kabak kizartma

Karisik kizartma

Zeytinyagli patlican dolma

Zeytinyagli biber dolma

Zeytinyagli yaprak sarma

Zeytinyagli lahana sarma

BOREKLER

Bohca boregi

Ispanakl1 borek

Kol boregi
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Mekik boregi

Mercimekli biikme boregi

Milfoy borek

Muska boregi

Puf boregi

Serpme borek

Sigara boregi

Talas boregi

Tepsi boregi

III.GRUP

HAMUR TATLILARI

Baklava

Sobiyet

Biilbiil yuvasi

Tel kaday:if

Ekmek kaday1fi

Yass1 kaday1f

Kalbura basti,

Kemalpasa tatlisi

Lokma tatlis1

Sekerpare

Sambaba tatlist

Hanim goébegi

Revani

Vezir parmagi

SUTLU TATLILAR

Keskiil
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Firin siitlag

Kazandibi

Muhallebi

Tavukgdgsii

Supangle

Giillag

Puding

Krem sokola.

HELVALAR

Irmik helvasi

Tahin helvasi

MEYVELI TATLILAR

Kabak tatlis1

Ayva tatlist

Kayis1 dolma

Meyveli paylar

DiGER TATLILAR

Yas pasta

Asure

SALATALAR

Coban salata

Domates salata

Karisik salata

Havug salata

Kivircik salata

Marul salata,

Kirmizi lahana salata

Semizotu salata

Patates salatasi

Komposto Ve Hosaflar
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EK S

EN SIK KULLANILAN 1., II. VE IIL
GRUP URUNLERIN ICERISINE GIREN
HAMMADDE MIKTARLARI
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ACIKLAMALAR

» Miktarlar asgari diizeyde uygulanmasi onerilen gramajlar
olarak verilmistir.

» Et miktarlar1 pismemis ¢ig miktarlar olarak verilmistir.

» Kirmizi et; orta yagli kemiksiz kisa but etinin pisirme
firesi (yaklasik %25-%30) g6z oniinde bulundurularak net
miktarlar iizerinden verilmistir.

» Listede bulunmayan yemeklerin igine giren malzeme
miktarlart gruplarda yer alan Orneklerine benzetilerek
hesaplanabilir.

» Satin almaya temel teskil edecek siparis miktarlari et i¢in
listede verilen miktarlar kullanilarak verilmelidir.

» Sebzeler igin belirtilen miktarlar briit miktarlardir. Siparise
temel teskil edecek miktarlardir. Enerji ve besin dgeleri
hesaplamalarinda net miktarlar kullanilmalidir.

» Sadece donmus sebzelerin miktarlar1 net miktarlar olarak
belirtilmis, diger mevsiminde bulunan sebzeler briit miktar
olarak gosterilmistir.

» Sebzeler mevsiminde tercih edilmelidir. Taze sebzeler i¢in
briit miktarlar, mevsim digsinda kullanilacak dondurulmusg
sebzeler i¢in net miktarlar belirtilmistir.

» Tarifelerin enerji ve besin 6gesi degerleri hesaplamalarinda
malzemelerin net miktarlari kullanilmalidir. Bunun i¢in baz1
sebzelerin artik miktarlar1 (%) tablosundan yararlanilarak
briit miktarlar iizerinden artik oranlart diisiilerek net
miktarlar hesaplanmalidir.

» Tuz miktarlar1 glincel mevzuata gore azaltilabilir. Diinya
Saglik Orgiitli glinliik tuz kullaniminin 5 gramim, sodyum
aliminin ise 2 gramin altinda olmasini dnermektedir.

» Yemeklerde yer alan sebzelerin kizartilmasi amaciyla
kizartma i¢in yag miktar1 verilmistir. Yemeklerde kizartma
amaciyla kullanilan yag miktar1 iaseye esas olan miktarlar
olarak belirtilmistir. Enerji ve besin 0Ogelerine katkisi
hesaplanirken kizartilan besinin total miktarinin %10-15
‘1 kadar cektigi goz oOnlinde bulundurularak hesaplama
yapilmalidir.

» Yemeklerde cogunlukla sivi yag tercih edilmelidir. Yemegin
niteligine gore tereyagi ilavesi yapilabilir.
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BUYUK PARCA ET YEMEKLERI

Ankara

Elbasan

Tava Dana Eti 150 g Tava Dana Eti 150 g
.. Carliston
Piring 60 g Biber 10g
Domates 10g Domates 10g
. . Kuru
Carliston Biber 10g Sogan 20g
Dereotu 2 gr Kasa.r . 20g
peyniri
Ay ¢icek Yagi 25¢g Siit 30g
Domates Salcasi 5S¢ Un 20g
. 1/5
Karabiber 04¢g Yumurta ad
Ay ¢igek
Tuz lg Yagi 25¢g
Domates 5
Salgast &
Tereyagi 2.5 ¢gr
Tuz lg

Et . Islim .

Haslama Dana Eti 150 g Kebap Dana Eti 150 g
Patates 120 g Patlican 150 g
Havug 40¢g Domates 10g

. 1/4 Carliston
Limon ad. Biber 10¢
Kuru
Un 10g Sogan 10g
Yogurt 20 g Un 2g
Ay ¢igek
1/90 Yagi
Yumurta ad. (kizartma 40g
igin)
. - Domates
Ay ¢igek Yagi 25¢g Salcast 10g
Karabiber 04¢g Karabiber | 0,4 g
Tuz lg Tuz lg
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Rosto Et | Dana Eti 150 g
Karabiber 04¢g
Un 2¢g
Ay ¢icek Yagi 25¢g
Domates Salgasi 10¢g
Tuz lg
KUCUK PARCA ET YEMEKLERI
Bahg¢ivan . Bahgivan .
Kebap Dana Eti 120 g Kebap Dana Eti 120 g
Taze
(kis) Havug 40¢g (yaz) fasulye 40 gr
Patlican 40¢g Kabak 30g
Patates 40 g Patates 40 g
. . Carliston
Carliston Biber 10g Biber 10g
< Kuru
Kuru Sogan 20g Sogan 20g
Domates 20g Domates 20g
Ay ¢icek Yagi Domates
(kazartma igin) 40¢g Salgast 10g
Domates Salgas1 10g Un 2g
Un 2g Tuz lg
Ay ¢igek
Tuz 1 Yagi 40
& (kizartma &
icin)
Ciftlik . Coban .
Kebap Dana Eti 120 g Kavurma Dana Eti 120 g
Bezelye 20g Patates 40 g
Patates 50g Domates 10g
Carliston
Havug 40¢g Biber 20g
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Kuru

Carliston Biber 20g Sogan 20g
Domates 30g Un 2g
Ay cicek
Ay ¢igek Yagi Yagi
(kizartma i¢in) 40g (kizartma 40g
igin)
Domates Salgasi 10g Karabiber | 0,4 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg
KUCUK PARCA ET YEMEKLERI
Begendi . .
Kebap Dana Eti 120 g | Et Sote Dana Eti 120 g
Carliston
Patlican 150 g Biber 10g
Kasar peyniri 20g Domates 10g
Kuru
Domates 30g Sogan 30g
Carliston Biber 10g Un 2g
- Ay cigek
Kuru Sogan 20g Yag! 25¢g
Domates
Un 10g Salcasi 10g
Siit 30g Karabiber | 0,4 g
Ay ¢icek Yagi
(kizartma igin) 40g Tuz le
Tereyagi 2.5
Karabiber 04¢g
Tuz lg
Macar . Mantarh .
Gulas Dana Eti 120 g Et Sote Dana Eti 120 g
Carliston Biber 10g Mantar 60 g
Havug 20g Domates 10g
Carliston
Patates 80 g Biber 20g
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Kuru

Kuru Sogan 20g Sogan 30¢g
Un 2g Un 2g
. - Aycigek
Ay ¢icek Yagi 25¢g Yagi 25¢g
Domates
Domates Salgasi 10g Salcasi 10g
Tuz lg Karabiber | 0,4 g
Tuz lg
Orman . Pathican .
Kebap Dana Eti 120 g Kebap Dana Eti 120 g
Bezelye 20g Patlican 200 g
Carliston
Havug 20g Biber 10g
Patates 80g Domates 10g
Carliston Biber 10g Un S5g
Ay cigek
Domates 20g Yag! 40 g
B Domates
Kuru Sogan 20¢g Salcast 10g
Biber
Un e Salgast e
Ay cicek Yagi 25¢g Karabiber | 0.4 g
Tuz lg Tuz lg
Tas Kebap | Dana Eti 120 g E;étgeh Dana Eti 120 g
Arpa
Patates 100 g Sehriye 40 g
. . Carliston
Carliston Biber 10g Biber 10¢g
Domates 20g Domates 10g
< Kuru
Kuru Sogan 20g Sogan 10g
Ay cicek
Un 2g Yagi S5g
Ay cigek Yagi Domates
(kizartma igin) 40¢e Salgast 10g
Domates Salgasi 10g Karabiber | 0,4 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg
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KOFTELER

. Dalyan
Ciftlik Dana Kiyma 100g | Kofte Dana 100
Kofte Lo Kiyma
(piireli)
Patates 60 g Patates 30g
Bezelye 20g Bezelye 10g
Havug 20¢g Havug 10g
Maydanoz 5¢g Ekmek ici | 15¢
Un 5¢g Un 5¢g
Yumurta 110 Yumurta I3
ad. ad.
- Kuru
Ekmek Ici I5¢g Sogan 10g
Kuru Sogan 10g Maydanoz 5¢g
Aycigek Yagt Domates
(kizartma igin) 40g Salgas1 10¢
Domates Salgasi 10g Karabiber | 0,4 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg Piire
Siit 40g
Patates 100 g
Margarin S5g
KOFTELER
Firin/Tepsi Hasanpasa | Dana
Kofte Dana Kiyma 1008 | Kofre Kiyma 100g
Patates 100 g Maydanoz | 5g
Kuru
Maydanoz Sg Sogan 10g
Carliston Biber 10g Un 10¢g
Domates 20g Yumurta ;(/110
Kuru Sogan 10g Ekmek ici | 15¢g
Ay cicek
Un 5¢g Yag! S5g
1/10 Domates
Yumurta ad. Salgast 10g
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Ekmek Ici 15¢ Karabiber | 0,4 g
Aygicek Yagi
(kizartma i¢in) 40g Tuz le
Domates Salgas1 10g Piire
Karabiber 04¢g Siit 40g
Tuz lg Patates 100 g
Margarin S5¢g
Kasar
peyniri 20g
(lizerine)
Izgara Dana Kiyma 100g | fzmir Kofte | D" 100
Kofte y & Kiyma J
Kuru Sogan 10¢g Patates 100 g
Maydanoz 5¢g Maydanoz | 5g
1/10 Carliston
Yumurta ad. Biber 10g
Ekmek Ici 15¢g Ekmek ici | 15¢g
Ay ¢igek Yagi 5¢g Domates 20g
Karabiber 04¢g Yumurta ;QO
Tuz lg Un S5¢g
Asagidaki garnitiirlerden biri ile servisi Ay ¢igek
Lo . 40 g
onerilir. Yagi
Garnitiir Domates
sebze 100 ¢ Salcasi 10g
Qarmtur 30g Karabiber | 04 g
pilav
Sogis
sebze (carli.
Biber, 50g Tuz lg

domates
vb.)
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Kadmbudu Kasarh Dana
Kfte Dana Kiyma 1008 | Kofee Kiyma 100g
- Kuru
Kuru Sogan 10g Sogan 20g
Maydanoz Sg Maydanoz | 5g
. 1/10
Piring 10g Yumurta ad.
Carliston
Un 15¢g Biber 20g
Yumurta ;(/12 Domates 30g
Karabiber 04¢g Ekmek ici | 15¢g
Ay ¢icek Yagi 50g Karabiber | 0,4 g
Kasar
Tuz lg peyniri 20g
Piire ile servisi onerilir. Tuz lg
Piire
Siit 40g
Patates 100 g
Margarin Sg
Terbiyeli
/EKsili Dana Kiyma 100 g
Kofte
Patates 70¢g
Piring/Bulgur 10g
Havug 30g
Kuru Sogan 10g
Maydanoz 5¢g
Un 10g
Ekmek Ici 15¢g
Yumurta 110
ad.
Limon 5¢g
Ay ¢icek Yagi Sg
Karabiber 04¢g
Tuz lg
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BALIK YEMEKLERI

Alabalik Hamsi .
Tava Alabalik 200 g Bugulama Hamsi 200 g
. - Ay cigek
Ay cigek Yagi 40¢g Yag! 10g
. 1/4 . 1/4
Limon ad. Limon ad.
Misir Unu 30g Misir Unu | 30 g
Tuz 2g Tuz lg
BALIK YEMEKLERI
Palamut
Bugulama Palamut 200 g
< 1/50
Defne Yapragi ad.
Domates 30g
Patates 20g
Kuru Sogan 20g
Ay cigek Yagi 10g
. 1/4
Limon ad.
Karabiber 04¢g
Tuz 2g
TAVUK YEMEKLERI
Firin Tavuk / Izgara Tavuk Eti
Tavuk Roti Tavuk But 230g Tavuk (kemiksiz) 175 ¢
Ay cicek
Patates 100 g Yag! 10¢g
Ay c¢icek Yagi 10g Karabiber | 0.4 g
Domates Salgasi 10g Tuz lg
Karabiber 04¢g
Tuz lg

144




Sebzeli Firin Haslama Tavuk
Tavuk Tavuk But 2502 | Tayuk (kemikli) | 208
Patates 40 gr Patates 100 g
Havug 30g Maydanoz | 5g
Bezelye 30 gr Un Sg
Ay cigek Yagi 20g Limon 1.5 gr
Kuru
Domates Salgasi 10g sogan 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
ETLi SEBZE YEMEKLERI
. . . . Dana Eti
Etli Bamya | Dana Eti(kemikli) 50g Etli Bezelye (kemikli) S0g
Bamya (donmus) 150 Bezelye 125
Y 3 & (donmus) &
Domates 10g Patates 20g
Karabiber 04¢g Havug 10g
< Kuru
Kuru Sogan 10g Sogan 10g
Limon 1/4 ad. Domates 10g
Un 5g Un S5¢g
. - Ay cicek
Ay cicek Yagi 25¢g Yagi 25¢g
Domates
Domates Salgas1 10g Salcasi 10g
Tuz lg Tuz lg
Etli . - . Dana Eti
Patates Dana Eti (kemikli) 50g Etli Pirasa (kemikli) 50g
Patates 200 g Pirasa 200 g
Domates 10g Piring 10g
. Ay ¢igek
Karabiber 04¢g Yag! 25¢g
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. Domates
Kuru Sogan 10g Salcasi 10g
Biber
Maydanoz Sg Salcast 2g
Carliston Biber 10g Karabiber | 0,4 g
Ay ¢icek Yagi 25¢g Tuz lg
Biber Salgast 2g
Domates Salgasi 10g
Tuz lg
ETLIi SEBZE YEMEKLERI
Etli Taze . o 50g I Dana
Fasulye Dana Eti(kemikli) Etli Tiirlii Eti(kemikli) 50¢g
T.Fasulye T.Fasulye
(donmus) 175¢ (yaz) (donmus) e
Domates 10g Domates 40 g
Un S5¢g Havug 20g
Kuru Sogan 10g Kabak 30g
Ay ¢icek Yagi 25¢g Patates 50g
Domates Salgasi 10g Patlican 45¢
. Carliston
Karabiber 04¢g Biber 10g
Tuz lg Un S5g
Ay cigek
Yagi
(kazartma 40¢g
igin)
Domates
Salgast 10g
Tuz lg
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Kabak Kabak Dana
Kalye Dana Kiyma 40¢g Musakka Kiyma 40¢g
Piring 10g Kabak 200 g
Kabak 200 g Dereotu 3g
Kuru Sogan 10g Domates 10g
Kuru
Domates 10g Sogan 10g
Dereotu 5¢g Un 5¢g
Ay ¢igek
. - Yagi
Ay cigek Yagi 25¢g (izartma 40 g
igin)
Domates Salgas1 10 Domates 10
¢ & Salgast &
Tuz lg Karabiber | 0,4 g
Tuz lg
Kiymah Dana
Karniyarik | Dana Kiyma 40¢g Ispanak Kiyma 40¢g
Ispanak
Patlican 200 g (donmus) 175 g
Kuru Sogan 20g Piring 10g
Maydanoz Sg Domates 20g
. . Ay ¢igek
Carliston Biber 20g Baél 25¢g
omates
Domates 30g Salcast 10g
Ay ¢icek Yagi .
(azartma icin) 40 g Karabiber | 0.4 g
Domates Salgas1 10g Tuz lg
Karabiber 04¢g
Tuz lg
Kiymah Kiymah Dana
Kapuska Dana Kiyma 40g Karnabahar | Kiyma 40g
Lahana 200 g Karnabahar | 175 g
Kuru
Domates 10g Sogan 10g
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Bulgur 10g Domates 10¢g
Carliston Biber 10g Un Sg
< Ay ¢igek
Kuru Sogan 10g Yagi 25¢g
Biber
Un Ze Salgast e
. - Domates
Ay ¢igek Yagi 25¢g Salcast 10g
Domates Salcasi 10g Karabiber | 04 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg
Kiymal Hazir
Semizotu Dana Kiyma 40¢g Manti Manti(don) 100 g
Semizotu 200 g KuruNane | 04 g
.. Domates
Piring 10g Salcast 10g
Domates 10g Sumak 04¢g
Ay ¢icek Yagi 25¢g Karabiber | 0,4 gr
Domates Salcasi 10g Tereyagi S5¢g
. Ay cigek
Biber Salgast 2g Yag! 25¢g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
ETLi SEBZE YEMEKLERI
Patates
Oturtma Dana Kiyma 40¢g
Patates 200 g
Kuru Sogan 10g
Maydanoz 1/50 g
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Un 5¢g

Carliston Biber 10g
Domates 10g
Ay cigek Yagi 40¢g
Domates Salgasi 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg

ETLi DOLMA VE SARMALAR

Etli Biber Etli Kabak | Dana
Dolma Dana Kiyma 40¢ Dolma Kiyma 40¢g
Dolma Biber 150 g Kabak 200 g
- Kuru
Kuru Sogan 20g Sogan 10g
Piring 25g Piring 10g
Un 5¢g Un 5¢g
Maydanoz S5¢g Dereotu 3g
Dereotu 5¢g Domates 10g
Ay cicek
Domates 20g Yagi 25¢g
Ay gigek Yag1 25 Domates
Y €16 g D8 Salcast g
Domates Salcasi 10g Karabiber | 0.4 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg
Etli Etli Dana
Karisik Dana Kiyma 40¢g Lahana 40 g
Kiyma
Dolma Sarma
Kabak 100 g Lahana 150 g
Patlican 100 g Piring 10g
- Kuru
Kuru Sogan 10g Sogan 20g
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Maydanoz 5g Domates 10g
Domates 20g Un S5g
Un 5g ézg‘iigek 25¢g
Ay cicek Yagi 25¢g ]S);I;a;tles 10g
Domates Salgasi 10g Karabiber | 0,4 g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz lg

Etli

Pathican Dana Kiyma 40¢g

Dolma
Patlican 200 g
Domates Salgas1 10g
Un 5g
Biber Salgast 2g
Domates 10g
Kuru Sogan 20¢g
Maydanoz S5g
Karabiber 04¢g
Ay ¢icek Yagi 25¢g
Tuz lg

ETLi KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

g;l:ull(y'::“ Dana Etikemikli) | 50g | Etli Nohut ggr(‘:emi I
Kuru Fasulye 60 g Nohut 60 g
Domates 10g I;;;:n 20g
Kuru Sogan 10g Un S5g
Carliston Biber 10g Domates 10g
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. - Ay cigek
Ay ¢icek Yagi 25¢g Yag! 25¢g
Domates
Domates Salcasi 10¢g Salcast 10g
. Biber
Biber Salgast 2g Salcasi 2g
Karabiber 04¢g Karabiber 04¢g
Tuz lg Tuz lg
ETLI KURUBAKLAGIL YEMEKLERI
Kiymal Yesil
Mercimek Dana Kiyma 40 ¢g
Yesil Mercimek | 60 g
Un 5¢g
Domates 10g
Ay cigek Yagi 25¢g
Biber Salgast 2g
Domates
Salgasi 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
YUMURTALI YEMEKLER
Kiymah
Dana Kiyma 50g Menemen Yumurta 1 ad.
Yumurta
Carliston
Yumurta 1 ad. Biber 20g
Carliston Biber | 10 g Domates 100 g
- Kuru
Kuru Sogan 20¢g Sogan 30g
Ay cicek
Domates 10g Yag! 5¢g
. . Domates
Ay c¢icek Yagi 25¢g Salcas S5g
Domates .
Salcasi 10g Karabiber | 0,4 g
Biber Salgasi 2¢g Tuz lg
Karabiber 04¢g
Tuz lg
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Yumurtah Ispanak 150
Ispanak (donmus) &
Yumurta 1 ad.
Domates 10g
Kuru Sogan 20g
Ay cigek Yagi 25¢g
Domates
Salgasi 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
CORBALAR
Bezelye Domates
Bezelye Corba (donmus) 30g Corba Domates 5¢g
Biber
Dereotu 3g. Salcast 2g
. Domates
Siit 40¢g Salcast 20g
Kasar
Un 15¢g peyniri 20g
Ay cigek Yagi Sg Siit 20g
Karabiber 04¢g Un I5g
Ay cicek
Tuz lg Yagt Sg
Tuz lg
Diigiin Corba | Dana Eti 20 Ezogelin Mercimek | 20
g ana g Corba ercime g
Limon 1/4 ad. Bulgur 3g
Un 15¢g Piring 3g
. 1/4
Yumurta 2¢g Limon ad.
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Ay cigek Yagi Sg Un 10g
Ay cicek
Tuz lg Yag! S5¢g
Domates
Salcasi 10g
Kuru Nane | 04 g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
Kirmiz .
. Kirmiz1 Koylii Yesil
Mercimek Mercimek 30g Corba Mercimek 15g
Corba
Un 10g Eriste 10g
Limon 1/4 ad. Un 5¢g
. - Ay ¢igek
Ay c¢icek Yagi 5¢g Yag! S5¢g
Domates 5 Biber )
Salgas1 & Salgast &
. Domates
Karabiber 04¢g Salcast S5¢g
Tuz lg KuruNane | 0,4 ¢
Tuz lg
ORBALAR
Masir Misir
Mantar Corba | Mantar 30g Corba (donmus) 30g
Siit 40¢g Siit 40¢g
Un 15¢g Un 15¢g
Dereotu /50 Dereotu 3g
ad.
. - Ay cicek
Ay cigek Yagi 75¢g Yag! 75¢g
Karabiber 04¢g Karabiber 04¢g
Tuz lg Tuz lg
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Patates Pirin¢ ..
Corbasi Patates 30g Corba Piring 15¢g
Siit 40¢g Domates 10g
. 1/4
Un 10g Limon ad.
Ay c¢icek Yagi 5¢g Maydanoz | 5¢g
. Domates
Karabiber 04¢g Salcast 10g
Tuz lg Un 10g
Ay ¢igek
Yagi S8
Tuz lg
Romen Corba Dana kiyma 20 Sebze Patates 10
y & Corba &
Limon 1/4 ad. Dereotu 1/50
ad
Un 10g Havug 10g
Yogurt 30g Kabak 10g
Yumurta 2¢g Stit 40¢g
Ay c¢icek Yagi S5¢g Un 10g
Ay ¢igek
Tuz lg Yag: 5¢g
Tuz lg
Sehriye Corba | Schriye 10 Tarhana | yona | 20
y Y g Corba g
Ay cicek
Un 10g Yagi S5¢g
. Biber
Limon 1/4 ad. Salcas! 2g
Maydanoz 5 Domates 5
Y & Salcast g
Ay cigek Yagi S5g Karabiber | 0,4 g
Domates
Salcas! 10g Tuz lg
Karabiber 04¢g
Tuz lg
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Toyga Corba Nohut Sg é:}rlll?a Yogurt 50g
Yarma 15¢g Piring 10g
Yogurt 50g Un 10g
Yumurta 2g Yumurta 2g
Ay ¢igek
Un 10g Yagi 5¢g
Ay c¢icek Yagi 5¢g Kuru Nane | 04 g
Kuru Nane 04¢g Tuz lg
Tuz lg
Yarmali Yogurt
Corba Yarma 10g
Yogurt 25¢g
Stizme Yogurt 25¢g
Yumurta 2¢g
Un 10g
Ay c¢icek Yagi 5¢g
Kuru Nane 04¢g
Tuz lg
PILAVLAR
Bulgur Pilav1 Bulgur 50g i¢ Pilav Piring 60 g
Carliston Biber | 10 Gam 3
J Fistig g
. - Kuru
Ay c¢icek Yagi 10g Sogan S5¢g
Domates Aycigek
Salgas1 e Yag1 10g
Tuz lg Kustizimi | 2,5 g
Yenibahar | 0,4 g
Targin 0,lg
Karabiber | 04 g
Tuz lg
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PILAVLAR

Mercimekli
Kuskus Kuskus 50g Bulgur Bulgur 50g
Pilav1
. - Yesil
Ay cigek Yagi 10g Mercimek 15¢g
Karabiber 0,4 Carliston 10
8 Biber £
Tuz lg Domates 10¢g
Kuru
Sogan 10¢
Aycicek
Yag1 10¢
Karabiber | 04 g
Tuz lg
Nohutlu
Meyhane Pilav1 | Bulgur 50g Pirin¢ Piring 60 g
Pilav1
Carliston Biber | 10 g Nohut 20g
Aycigek
Domates 10g Yagi 10g
Kuru Sogan 10g Tuz lg
Ay cigek Yagi 10g
Domates
Salgast 10g
Karabiber 04¢g
Kuru Nane 04¢g
Tuz lg
. .. Piring ..
Perde Pilavi Piring 60 g Pilavi Piring 60 g
Ay cicek
Badem 5g Yag! 10¢g
Havug 10g Tuz lg
Ay cigek Yagi 10g
Kustiziimii 5¢g
Karabiber 04¢g
Tuz lg

156




Sebzeli Pirin¢ S. Pirin
Pilavi/Ozbek Piring 60 g ! ¢ Piring 60 g
. Pilavi
Pilav1
Bezelye .
(donmus) 20g Sehriye 10g
1/50 Ay cigek
Dereotu ad Yai 10g
Havug 10g Tuz lg
Ay cigek Yagi 10g
Tuz lg
MAKARNALAR
o . Firin
Cevizli Eriste Eriste 50g Makarna Makarna 60 g
s Beyaz
Ceviz I¢i 5¢g Peynir 20g
. - Kasar
Ay cigek Yagi 5S¢ peyniri 20g
Tereyag1 S5¢g Stit 20g
. 1/6
Karabiber 04¢g Yumurta ad
Tuz lg Un 20g
Maydanoz | 5g
Ay cicek
Yagi 10g
Tuz lg
Kiymah Peynirli
Makarna Makarna 60 g Makarna Makarna 60 g
Dana Kiyma 20g Peynir 20g
Domates 20¢g Maydanoz ;(/150
. . Ay cicek
Carliston Biber | 10 g Yag! 10g
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Kuru Sogan 20¢g Karabiber | 0,4 g
Ay cicek Yagi 10g Tuz lg
Domates
Salcast 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
MAKARNALAR
o e . Sade
Peynirli Eriste | Eriste 50g Makarna Makarna 60 g
. Ay cicek
Peynir 20¢g Yagt 10g
Ay c¢icek Yagi 10g Tuz lg
Tuz lg
MAKARNALAR
Sal¢all Spagetti .
Makarna Makarna 60 g Napoliten Spagetti 60 g
. - Carliston
Ay c¢icek Yagi 10g Biber 10g
Domates
Salcasi 10g Domates 30g
Biber Salgasi 2¢ Maydanoz 3‘(/150
. Ay ¢igek
Karabiber 04¢g Yagi 10g
Domates
Tuz lg Salcast 10g
Biber
Salgast e
Karabiber 04¢g
Tuz lg
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Spagetti

Bolonez Spagetti 60 g
Dana Kiyma 20g
Havug S5g
Domates 20g
Kuru Sogan 20g
Carliston Biber | 10 g
Ay ¢icek Yagi 10g
Biber Salgas1 2g
Domates
Salgasi 10g
Karabiber 04¢g
Tuz lg
ZEYTINYAGLILAR VE KIZARTMALAR
Zeytinyagh Zeytinyagh
Bakla Taze Bakla 200 g Barbunya Barbunya 60 g
Dereotu S5er Havug 20g
< Kuru
Kuru Sogan 25¢g Sogan 10g
Limon 1/4 ad. Limon 14
ad.
1/50
Un 5g Maydanoz ad
Zeytin Yag1 10g Patates 20g
Zeytin
Tuz lg Yagi 10g
Domates
Salgast 10g
Tuz lg
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Zeytinyagh . Zeytinyagh .
Biber Dolma Dolma Biber 150 g Kereviz Kereviz 180 g
Piring 40 ¢g Bezelye 20¢g
Domates 10g Dereotu ;ZISO
Kuru Sogan 10g Havug 20¢g
Zeytin Yagi 10g Patates 70¢g
Limon 1/4 ad. Limon 1/4
ad.
Kuru
Kuru Nane 04¢g Sogan S5¢g
Cam Fistig1 3g Un 5¢g
i Zeytin
Kusiiziimii 2g Yagi 10¢g
Karabiber 04¢g Tuz lg
Tuz g
Zeytinyagh Zeytinyagh
Pathican Patlican 200 g Pirasa Pirasa 200 g
Domates Sg Piring Sg
Kuru Sogan 10g Havug 10¢g
. . 1/4
Biber 5¢g Limon ad.
. - Zeytin
Zeytin Yagi 10g Yagi 10g
Domates 5 Domates 5
Salcas1 & Salcas1 &
Tuz lg Tuz lg
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ZEYTINYAGLILAR VE KIZARTMALAR

Zeytinyagh T.Fasulye Havug
Taze Fasulye (donmusg) 175¢ Kizartma Havug 200g
Domates 10g Un 20g
< 172
Kuru Sogan 10g Yumurta ad
. - Ay ¢igek
Zeytin Yag1 10g Yagi 40 g
Domates
Salgasi e Tuz le
Tuz lg
ZEYTINYAGLILAR VE KIZARTMALAR
Yogurtlu
Karisik Biber l0g | Kabak Kabak 200 g
Kizartma
Kizartma
Patlican 50¢g Un 20g
Ay cigek
Kabak 50g Yagi 40¢g
Patates 100 g Tuz lg
Yogurt 100 g
Ay cigek Yagi 50g
Tuz lg
Soslu Kizartma | Patates 50g Saksuka Patates 50g
Patlican 100 g Patlican 200 g
Kabak 50g Domates 20g
Kuru
Domates 50g Sogan 15¢g
. - Carliston
Ay cigek Yagi 50g Biber 10g
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Ay cicek
Domates Yagi
Salcas1 10g (kizartma 0
igin)
Domates
Tuz lg Salcas 10¢g
Tuz lg
Karnabahar
Kizartma Karnabahar 200 g
Un 20g
Yumurta 1/2 ad.
Ay ¢icek Yagi 50g
Tuz lg
BOREKLER
Kiymah
K}yn&lll Kol Yufka 85 gr Tepsi Yufka 85 gr
Boregi PN
Boregi
Dana
Dana Kiyma 25 gr Kiyma 25 gr
< Kuru
Kuru Sogan 10 gr Sogan 10 gr
1/50 1/50
Maydanoz ad. Maydanoz ad.
Siit 50 gr Stit 50 gr
1/5
Yumurta 1/5 ad. Yumurta ad
. < Ay ¢igek
Ay c¢icek Yagi 20g Yagi 20g
Tuz 1gr Tuz lgr
Peynirli
Sigara Boregi Yufka 85 gr Tepsi Yufka 85 gr
Boregi
Peynir 30 gr Maydanoz 31!150
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Maydanoz S5g Peynir 30 gr
1/30 .
Yumurta ad. Siit 50 gr
. - 1/5
Ay cigek Yagi 40¢g Yumurta ad
Ay cigek
Yagi 20
Talas Boregi Hazir Milfoy 100 g ]P:,tla];e‘(jsltgi Yufka 85 gr
Dana Eti 30g Patates 50 gr
Havug 10g Isigzn 10 gr
Bezelye 1/50
(donmus) 10g Maydanoz ad.
Karabiber 04¢g Siit 50 gr
< 1/5
Kuru Sogan 10g Yumurta ad
1/10 Ay cicek
Yumurta ad. Yagi 20g
Ay c¢icek Yagi 20g Karabiber | 0,4 g
Tuz lg Tuz 1gr
BOREKLER
Puf Boregi Hazir Milfoy 100 g
Dana Kiyma 25g
1/50
Maydanoz ad.
Yumurta 110
ad.
Karabiber 04¢g
Tuz lg
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TATLILAR

Armut Taths: Armut 200 g Ayva Taths1 | Ayva 250 g
Seker 50 g Ceviz Igi 10g
Toz Santi 15¢g Elma 50g
L Krem
Ceviz I¢i 5¢g Santi 15¢g
Siit S5g Seker 50¢g
Cevizli Lk Cikolatal
Baklava Ceviz I¢i 15¢g Puding Kakao 08¢
. Quvertiir
Nisasta 20g cikolata 10g
Seker 50g Nisasta 10g
Un 25g Pralin 10g
1/10 .
Yumurta ad. Stit 200 g
Margarin 20g Seker 40 g
Vanilya 2g
Yumurta 1710
ad.
Profitrol Un 5¢g Asure Bugday 15¢g
Yumurta 1/2 ad. Ceviz I¢i 10g
Siit 0,12 g Findik 10g
Seker 40 g Incir 10g
Nisasta 12¢g Kayist 10g
. Kuru
Vanilya 03¢g Fasulye 10g
Quvertlir Kuru
cikolata 6g Uziim 10g
Pralin 10g Nisasta 10g
Kakao 3g Nohut 10g
Pastacilik
margarini 3¢ Seker 40¢g
Targin 04¢g
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. . Ekmek Ekmek
Dilber Dudag Un 25¢g Kadayifi Kadayifi 30g
Kaymak/
Seker 50¢g M.Santi I5g
Yumurta 1/3 ad. Seker 50g
Ay ¢icek Yagi 40¢g
Ekler Pasta Cikolata 5¢g Sekerpare | irmik 10g
. Kabartma
Nisasta 6g tozu 2g
. Pudra
Pralin 15¢g Sekeri 10g
Siit 60 g Seker 50¢g
Seker 15¢g Un 30g
Un 15¢g Vanilya 05¢g
Vanilya 0,lg Yumurta 511115
Yumurta 1 ad. Margarin I5g
Margarin 10g
Pastacilik
.. 15¢g
margarini
Kekiil Nisasta 10 Firin Nisast 10
i sas & | siitlac sasta g
Siit 200 g Piring 10g
Seker 40 g Stit 200 g
Vanilya 02 g Seker 40 g
Yumurta 110 Vanilya 0,02
ad. g
Yumurta 110
ad.
. irmik Cam
Hurma Tathsi Irmik 10g Helvas: Fistig! S5¢g
Maya lg Irmik 50g
Pudra Sekeri 10g Fistik 25¢g
Seker 40¢g Siit 30g
Un 40¢g Seker 40¢g
Yumurta 1/10 ad. Margarin 20g
Margarin 10g
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s Lokma
Kabak Taths1 Ceviz I¢i I5¢g Taths: Maya 2g
Kabak 350 g Seker 50g
Seker 40¢g Un 50g
Limon 1
Tuzu J
Margarin 20g
TATLILAR
Tulumba Cam
Tathst Un 25g Un Helvasi Fistigh S5g
Seker 50g Un 50¢g
Yumurta 1/3 ad. Seker 40¢g
Ay c¢icek Yagi 40¢g Margarin 20g
Kalburabast Un 50g Kazandibi | Nisasta 10g
Pudra
Karbonat lg Sekeri 5g
Ceviz lci 10g Siit 200 g
Seker 50g Seker 40¢g
Siit 20g Vanilya 02 g
Yumurta 1710 Yumurta 110
ad. ad.
Maya lg
Margarin 25¢g
Kemalpasa Krem .
Taths: Kemalpasa 30g Sokela Cikolata 10g
Seker 50g Kakao 0,8 g
H.Cevizi/ .
Findikic lg Nisasta 8¢g
Siit 200 g
Seker 40 g
Yumurta 1710
ad.
Pralin S5g
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Kiinefe Kadayif 60 g Supangle Kakao 0,8 g
Quvertiir
Kaymak 20g cikolata 10g
Seker 40¢g Nisasta 8¢g
Tuzsuz Peynir | 30 g Pralin 10¢g
Ceviz i¢i 10g Siit 200 g
Seker 40¢g
Yumurta 110
ad.
Muzlu Rulo . —
Pasta Muz 30¢g Revani Irmik 30g
Kabartma Tozu | 1 g Seker 40 g
Seker 30g Un 20¢g
Siit 60 g Yumurta 1 ad.
Un 12 g Hindistancevizi | 10 g
Ovaleks lg
Toz Santi 6g
Vanilya 05¢g
Yumurta 1,5 ad.
Nisasta 10g
Tulumba Cam
Taths: Un 25¢g Un Helvasi Fistig! S5¢g
Seker 50g Un 50g
Yumurta 1/3 ad. Seker 40¢g
Ay ¢icek Yagi 40¢g Margarin 20g
Vezir Parmagi | Un 25¢g Incir Taths1 | Incir 200 g
Seker 50¢g Seker 50¢g
Yumurta 1/3 ad. Toz Santi 15¢g
Margarin 10g Ceviz I¢i S5g
Stit S5¢g
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. . 1 Irmikli .
Giillag Giillag yaprk Puding Irmik 30g
Seker 50 gr Siit 200 g
Siit 100 gr Seker 40 g
Ceviz ici 30 gr Vanilya 02 g
1/10
Nar 15 gr Yumurta ad.
Giil suyu 5gr Pralin 20g
Vanilya 1gr
TATLILAR
Hanim Gébegi | Un 25¢g Karamel Seker 30g
Seker 50g Vanilya 2,02
Yumurta 1/3 ad. Yumurta ;QO
Ay cigek Yagi 40¢g
KOMPOSTO VE HOSAFLAR
Kompostolar Taze Meyveler | 50 gr Hosaflar Kuru 30 gr
P Y £ i Meyveler £
Seker 40 gr Seker 30 gr
MEYVELER
Malta Erigi,
Armut, Elma, Kirmiz Erik, | 250 | Kavan, | 500
Kayisi, Kiraz; 200gr .
Cilek Mandalina, ar Karpuz gr
Muz
Uziim 300 gr
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SALATALAR

Beyaz Lahana Coban Carliston
Salatasi Beyaz Lahana | 200 g Salata Biber 20
Limon 1/4 ad. Domates 130 g
Dereotu /50 Limon /4
ad. ad.
Zeytin Yagi Sg Maydanoz 211(/150
Misir 10g Salatalik 50g
Sogan 20g
Zeytin
Yagi S8
Domatesli Fasulye Kuru
Aysberg Salata Aysberg 17 ad, Piyazn1 Fasulye 60g
Yesil
Domates 50g Sogan 20g
Limon 1/4 ad. Limon 1/4
ad.
1/50 1/50
Maydanoz ad. Maydanoz ad
. - Yumurta 1/4
Zeytin Yag1 5¢g beyazi ad.
Zeytin 20g
Zeytin
Yag1 S8
Havug Salata | Ha 200g | Mevsim Ha 50
¢ Ve & Salata (kis) vue &
. Mor
Limon 1/4 ad. lahana 50¢g
1/50 1/5
Maydanoz ad. Aysberg ad.
Zeytin Yagi 5¢g Limon /4
ad.
Misir 20g
Zeytin
Yag1 S8
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. Misirh

?/I:Z)s im Salata Domates 50g Aysberg Aysberg ;(/15

¥ Salata '
Salatalik 50g Misir 10g
Aysberg/ . 1/4
Kivireik 1/5 ad. Limon ad.
Limon 1/4 ad. Maydanoz ;(/150

Zeytin
Maydanoz 1/50ad Yagi S5g
Zeytin Yagi Sg
SALATALAR

Patates Semizotu Zeytin

Salatasi Patates 150g Salatasi Yagi >
Maydanoz ;350 Semizotu 200 g
Yesil Sogan 20 g Tuz 2g

. Yogurt/
Yesil Nane 10g Domates 100 g
Biber 10g
Siyah Zeytin 10g
Zeytin Yagi Sg
Limon 1/4
. Havug/

Yesil Salata Domates 50g
Kivircik 1/5 ad.
Limon 1/4 ad.

1/50

Maydanoz ad.
Zeytin Yag1 5¢g
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DiGERLERI

Yogl{rt (tam 200 gr Cacik Nane 04¢g
porsiyon)
Yogurt
(garnitiir) 100 gr Salatalik 40¢g
Ayran 200 gr Tuz 2e
Tursu 150 gr Yogurt 150 g
Ay ¢igek
Yagi >8
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EK 6

HAFTALIK DONUSUMLU
KAHVALTI VE ARAOGUN

MENU ORNEGI*

*Sabah kahvaltilar1t MEB 6775 say1li Milli Egitim Bakanligi’na
Bagli Resmi Okullarda Yatililik, Bursluluk, Sosyal Yardimlar
ve Okul Pansiyonlar1 Yonetmeligi’ne gore acik biife olarak
planlanmaistir.

* Acik biifeden se¢im yapilirken Tiirkiye Beslenme Rehberi ve
Saglikli Beslenme Tabagi 6rnek alinarak onerileri ¢ergevesinde
her bir besin grubundan en az 1 ¢esit olacak sekilde toplam 8 ¢esit
secim yapilmasi onerilmektedir.
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Saglikli Beslen

Saglik Icin Hareket Bt

173



GUNLER

KAHVALTI MENUSU

ARA OGUN*##*

PAZARTESI

Haglanmis yumurta*
Beyaz peynir

Kasar peyniri
Zeytin (yesil ve siyah)
Bal-tereyagi**
Sogiis sebze™**
Simit

Tahin-pekmez
Ceviz

Kuru kayis1

Siit

Havuglu kek
Siit
Meyve

SALI

Haglanmis yumurta
Beyaz peynir

Uggen peynir

Zeytin (yesil ve siyah)
Regel-tereyagi

Sogiis sebze

Kasarli tost

Sade findik ezmezi
Taze meyve

Siit

Sebzeli mini pizza
Ayran
Meyve

CARSAMBA

Haglanmis yumurta
Beyaz peynir

Kasar peyniri

Zeytin (yesil ve siyah)
Bal-tereyagi

Sogiis sebze

Patates kizartmasi (firinda)
Havuglu cezerye
Findik

Kuru tiziim

Siit

Sigara boregi
Limonata
Meyve

PERSEMBE

Haglanmis yumurta
Beyaz peynir
Uggen peyniri
Zeytin (yesil ve siyah)
Recel-tereyagi
Sogiis sebze

Tam tahil gevregi
Tahin helvasi
Ceviz

Kuru kayist

Siit

Mini simit
Ayran
Meyve
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GUNLER

KAHVALTI MENUSU

ARA OGUN

CUMA

Haglanmig yumurta
Beyaz peynir

Kasar peyniri

Zeytin (yesil ve siyah)
Bal-tereyagi

Sogiis sebze

Pogaca

Sade findik ezmesi
Taze meyve

Siit

Kurabiye
Siit
Meyve

CUMARTESI

Haglanmis yumurta
Beyaz peynir
Uggen peyniri
Zeytin (yesil ve siyah)
Regel-tereyagi
Sogiis sebze
Gozleme
Tahin-pekmez
Findik

Kuru tiziim

Siit

Kakaolu kek
Limonata
Meyve

PAZAR

Haglanmis yumurta
Beyaz peynir
Kasar peyniri
Zeytin (yesil ve siyah)
Bal-tereyagi

Sogiis sebze
Yumurtali ekmek
Cezerye

Ceviz

Taze meyve

Siit

Peynirli sandvig
Ayran
Meyve

*10-18 yas grubunda her giin yumurta (2 kiigiik boy ) tiiketimi onerilmektedir. Kahvaltida
iase miktar: 50 g olarak belirtilmistir. Kurumun imkanlar: dahilinde yumurta alternatifleri, kasarl
omlet, yumurtali patates, menemen vb. ¢esitlendirilebilir.

**Bal-tereyag, regel-tereyagi tek cesit olarak degerlendirilmistir. Visne regeli, ¢ilek regeli,

ayva regeli, karadut receli vb. se¢enek kullanilarak ¢esitlilik saglanabilir.

***Mevsimine gore domates, salatalik, biber, havug dilimleri, tere, maydanoz vb.verilebilir.
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EK 7

21 GUNLUK DONUSUMLU
SET-SECIMSIZ
MEVSIMLERE OZGU
OGLE VE AKSAM

MENU ORNEKLERI
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SONBAHAR AYLARINA YONELIK 21 GUNLUK
DONUSUMLU ORNEK YEMEK LIiSTESIi*
(Eyliil, Ekim ve Kasim aylarini kapsar.)

OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM

Kirmiz1 mercimek gorba Yayla ¢orba
Rosto kofte (piireli) Kiymali karnabahar

1 Mevsim salata Spagetti bolognose
Kemal pasa tatlist Meyve
Tarhana gorba Tavuk ¢orba
Etli bezelye Pili¢ kavurma

2 Kiymali talas boregi f¢ pilav
Ayran Mevsim salata
Ezogelin ¢orba Keskek ¢orba
Macar gulas Etli bamya

3 Zeytinyagl boriilce Soslu makarna
Kazandibi Uziim kompostosu
Domates ¢orba Sehriye ¢orba
Etli kuru fasulye Mantarli et sote

4 Bulgur pilavi Karisik kizartma (yogurt ile)
Mevsim salata Meyve
Stizme mercimek gorba Diigiin ¢orba
Salcal1 kofte Etli kapuska

5 Cevizli eriste Puf boregi
Kakaolu puding Erik kompostosu
Yoriik ¢orba Arabasi ¢orba
Coban kavurma Patlican musakka

6 Karnabahar kizartma (yogurt ile) Sehriyeli piring pilavi
Mevsim salata Cacik
Yayla corba Domates gorba
Firmn patates Balik tava (s6giis sebze)

7 Soslu makarna Zeytinyagli barbunya
Sekerpare Akdeniz salata
Brokoli ¢corba Sehriye ¢orba
Sulu kofte Etli lahana sarma

8 Peynirli spagetti Kiymali tepsi boregi
Meyve Ayran
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Tarhana ¢orba
Ankara tava

Toyga corba
Kiymali karnabahar

9 Mevsim salata Soslu makarna
Keskiil Meyve
Stizme mercimek ¢orba Misirl kereviz gorba
Karniyarik Tas kebap
10 Bulgur pilavi Soslu makarna
Yogurt Mevsim salata
Domates ¢orba Koyli ¢orba
Tavuk 1zgara (elma dilim patates ile) | Etli biber dolma (vogurt ile)
11 Zeytinyagl pirasa Sigara boregi
Sekerpare Meyve
OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Sehriye ¢orba Tarhana gorba
Kiymali yesil mercimek Hasan pasa kofte
12 Bulgur pilavi Zeytinli makarna
Cacik Coban salata
Mantar ¢orba Analikizli ¢orba
Balik tava (Yesillik) Etli kapuska
13 Barbunya pilaki Cevizli eriste
Tahin helvast Yogurt
Yayla ¢orba Ezogelin ¢orba
Etli bamya Sa¢ kavurma
14 Krymali tepsi boregi Fasulye pilaki
Meyve Supangle
Domates ¢orba Sehriye ¢orba
Sebzeli tavuk sote Kiymali 1spanak (vogurt ile)
15 Sehriyeli piring pilavi Soslu makarna
Mevsim salata Meyve
Yogurtlu yarma ¢orba Tarhana ¢orba
Kiymali karnabahar Kadinbudu kéfte (1zgara sebze)
16 Talas boregi Zeytinyagl barbunya
Ayva kompostosu Kalburabasti
Kirmizi mercimek ¢orba Sehriye ¢orba
17 Etli pirasa Et doner (sogiis sebze ile)
Soslu makarna Sebzeli piring pilavi
Meyve Ayran
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Mevsim salata

Alaca ¢orba Diigiin ¢orba

18 Izgara kofte (elma dilim patates ile) | Etli kis tiirli
K6z patlican salatast Puf boregi
Firin Siitlag Uziim kompostosu
Domates ¢orba Sehriye ¢orba

19 Etli nohut Salcal1 kofte
S.piring pilavi Karnabahar kizartma (yogurt ile)
Karigik tursu Mevsim salata
Yayla corba Brokoli ¢corba

20 Patates oturtma Balik tava (roka)
Bolonez soslu spagetti Fasulye pilaki
Meyve [rmik helvast
Maisirli kereviz gorba Yiiksiik ¢orbast
Islim kebap Yumurtal 1spanak

21 . . . .
Bulgur pilavi Sigara boregi

Ayran

* 11-18 yas grubunda giinliik 3 porsiyon siit ve tirtinlerinin tiiketimi 6nerilmektedir. Meniilerde
kahvaltida her giin 200cc siit ve 60 gram beyaz peynir veya 40 gram kasar peyniri tiiketimi, 6gle ve
aksam yemeklerinde de her giin yogurt/ayran/cacik/vogurtlu ¢orbalar kullanilarak tiiketim tegvik

edilmistir.

*Tiim yas gruplarinda kurubaklagillerin her giin tiiketimi tesvik edilmelidir. Bu amagla haftada
1 kez kurubaklagil yemegi, bir kez zeytinyagl kurubaklagil ¢esidi ve ¢orbalarda kurubaklagil
iceren ¢egitlerin siklikla kullanilmast saglanmistir:

* Sebze tiiketiminin arttirilmasi i¢in meniilerde salata ¢egitleri ile zeytinyaglilara siklikla yer

verilmistir.

* Meyveler isimlendirilmemigstir. Mevsim ve piyasa kosullarina gore degerlendirilmelidir.

* Ekmek; 10-14 yas grubu kiz ve erkeklerde giinliik 100 g, 15-18 yas grubu erkeklerde giinliik
200 g, ve 15-18 yas grubu kizlarda 100 g onerilmektedir.

179




KIS AYLARINA YONELIK 21 GONLUK DONUSUMLU
ORNEK YEMEK LISTESI*
(Aralik, Ocak, Subat aylarini kapsar.)

OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Domates ¢orba Yayla ¢orba
Tavuk sote Patates oturtma
1 Sehriyeli piring pilavi Soslu makarna
Mevsim salata Meyve
Kirmizi mercimek ¢orba Tarhana gorba
Etli pazi sarma Rosto kofte (piire ile)
2 Kiymali kol boregi Zeytinyagli pirasa
Ayran Vezirparmagi
Sehriye ¢orba
Mantar gorba Etli bezelye (dondurulmus /
Et sote
. konserve)
3 Soslu spagetti L .
. Domatesli piring pilavi
Mevsim Salata -
Yogurt
Piring ¢orba
Toyga corba N P
Kiymali karnabahar Izgara kofte (garnitiir sogiis
. o sebze)
4 Peynirli kol boregi
. Firin makarna
Kuru iiziim hosafi .
Mevsim salata
Ezogelin gorba Diigiin ¢orba
Coban kavurma Kabak kalye
5 Zeytinyagl kereviz Cevizli eriste
Kakaolu puding Meyve
Yayla ¢orba Sehriye ¢orba
Ciftlik kofte Etli nohut
6 Soslu makarna Bulgur pilavi
Mevsim salata Yogurt
Arabasi1 ¢orba Romen ¢orba
Kiymali 1spanak (vogurt ile) Et doner (piring pilavi ile)
7 Peynirli tepsi boregi Ayran
Ayva kompostosu Mevsim salata
Yogurt ¢orba Domates ¢orba
Etli pirasa Ankara tava
8 Spagetti bolognose Zeytinyagli barbunya
Meyve Tulumba tatlist

180




Tavuk ¢orba

Sitizme mercimek gorba

Mantarli et sote Kabak musakka

9 Talas boregi S.piring pilavi
Visne komposto Yogurt
Tarhana ¢orba Koylii corba
Patates oturtma Salgal1 kofte

10 Peynirli makarna Zeytinyagl enginar
Meyve Ayran
Domates ¢orba Yayla ¢orba
Balik tava Etli kis tiirliisti

1 Fasulye piyazi Puf boregi
Tahin helva Ayva komposto

OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM

Piring ¢orba Kirmizi mercimek ¢orba
Etli paz1i kavurma Et doner (pilav garnili)

12 Firin makarna Mevsim salata
Meyve Ayran
Sebze ¢orba Anali kizli gorba
Dana haslama Kiymali 1spanak(yogurt ile)

13 Zeytinyagli nohut Soslu spagetti
Kazandibi Meyve
Tarhana gorba Yogurtlu yarma gorba
Kiymali karnabahar [zmir kofte

14 Sigara boregi Cevizli eriste
Elma kompostosu Mevsim salata
Sehriye ¢orba Domates ¢orba
Tavuk sote Etli kuru fasulye

15 Havug kizartma (yogurt ile) Bulgur pilavi
Sekerpare Yogurt
Siizme mercimek ¢orba Bezelye ¢orba
Eli kabak dolma (yogurt ile) Tas kebap

16 Soslu makarna Sehriyeli piring pilavi
Meyve Mevsim salata
K6z patlican ¢orba Tutmag gorbast

17 Terbiyeli kofte Etli pirasa
Zeytinyagl 1spanak Kiymali puf boregi
Ayran Uziim hosafi
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Yoriik ¢orbast Sehriye ¢orba
18 Kiymali kapuska Balik tava
Misirlt piring pilavi Mevsim salata
Yogurt Irmik helvasi
Yavla corba Kirmizi mercimek ¢orba
y'a €0 Etli bezelye (dondurulmus/
Tepsi kofte
19 . konserve)
Sade spagetti Sehriyeli piring pilavi
Mevsim salata WYEH piring pria
Yogurt
Tarhana gorbasi Diigiin ¢orba
20 Soganli et yahnisi Kabak musakka
Zeytinyagl kuru barbunya Serpme borek
Krem sokola Meyve
. Yogurtlu yarma ¢orba
EZ(?gelln gorba Kuru kofte (biber kizartma
Etli paz1 .
21 T ile)
Cevizli eriste .
Yogurt Bulgur pilavi
gu Mevsim salata

* 11-18 yas grubunda giinliik 3 porsiyon siit ve iiriinlerinin tiiketimi énerilmektedir. Meniilerde
kahvaltida her giin 200cc siit ve 60 gram beyaz peynir veya 40 gram kagar peyniri tiiketimi, 6gle ve
aksam yemeklerinde de her giin yogurt/ayran/cacik/vogurtlu ¢orbalar kullanilarak tiiketim tegvik
edilmigstir.

*Tiim yas gruplarinda kurubaklagillerin her giin tiiketimi tesvik edilmelidir. Bu amagla haftada
1 kez kurubaklagil yemegi, bir kez zeytinyagh kurubaklagil cesidi ve ¢orbalarda kurubaklagil
iceren ¢egitlerin siklikla kullanilmast saglanmustir:

* Sebze tiiketiminin arttirilmasi i¢in meniilerde salata ¢egitleri ile zeytinyaglhilara siklikla yer
verilmigtir.

* Meyveler isimlendirilmemigtir. Mevsim ve piyasa kosullarina gore degerlendirilmelidir.

* Ekmek; 10-14 yas grubu kiz ve erkeklerde giinliik 100 g, 15-18 yas grubu erkeklerde giinliik
200 g, ve 15-18 yas grubu kizlarda 100 g onerilmektedir.
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ILKBAHAR AYLARINA YONELIK 21 GUNLUK
DONUSUMLU ORNEK
YEMEK LISTESI*(Mart, Nisan ve Mayts aylarini kapsar.)

OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Ezogelin ¢orba Kaflas gorba
e ¢ Kadinbudu kéfte (elma dilim
Kiymali karnabahar .
1 Sehriyeli piring pilavi patates ile)
Yoi Zeytinyagli barbunya
gurt Kalburabasti
Sehriye ¢orba Stizme mercimek ¢orba
Pili¢ baget (sogiis sebze ile) Kiymali ispanak (vogurt ile)
2 Peynirli makarna Tepsi boregi
Mevsim salata Kuru tiztim hosafi
Yogurt ¢orba Domates ¢orba
Etli tiirli Balik tava
3 Cevizli eriste Roka salatasi
Meyve Tahin helvasi
Tarhana gorbast Piring ¢orba
Etli bezelye Coban kavurma
4 Bulgur pilavi Karnabahar kizartma (yogurt ile)
Ayva komposto Sekerpare
Mantar ¢orba Sehriye ¢orba
[zmir kofte Etli kurufasulye
5 Soslu spagetti Sebzeli piring pilavi
Meyve Cacik
Domates ¢orba Yarmali yogurt ¢corba
Sogiis et Etli pirasa
6 Cevizli eriste Talas boregi
Mevsim salata Kuru kayis1 hosafi
Ezogelin gorba Brokoli ¢orba
7 Etli biber dolma (yogurt ile) Hasanpasa kofte
Spagetti Napoliten Havug kizartma (yogurt ile)
Meyve Mevsim salata
Sehriye gorba Arabas1 ¢orba
Etli nohut Tas kebap
8 Sebzeli piring pilavi Firinda makarna
Yogurt Meyve
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Koylii corba

Tarhana gorba

Et sote Kabak kalye
9 i¢ pilav Puf boregi
Lahana tursusu Ayran
Kirmizi mercimek ¢orba Mantar ¢orbast
Firin alabalik Etli bezelye
10 Zeytinyagli barbunya Bulgur pilavi
Mevsim salata Elma kompostosu
Misir gorba Sehriye ¢orba
Ciftlik kebab1 Kiymali semizotu (yogurt ile)
1 Miicver Bolonez soslu spagetti
Tel kaday1f Meyve
OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Yiiksiik ¢orbast Yayla ¢orba
Sebzeli tavuk haglama Etli taze barbunya
12 Sehriyeli piring pilavi Sigara boregi
Mevsim salata Ayva kompostosu
Stizme mercimek ¢orba Tarhana ¢orba
Rosto et (piireli) Kiymali 1spanak (yogurt)
13 Mevsim salata Sade makarna
Supangle Meyve
Yogurt ¢orba Sebze ¢orba
Etli yaz tiirlisii Eksili kofte
14 Tepsi boregi Cevizli erigte
Karigik meyve hosafi Salatalik tursusu
Tarhana gorba Sehriye ¢orba
Kiymali yesil mercimek Pideli et doner
15 Kuskus pilavi Mevsim salata
Ayran Sekerpare
Mantar ¢orba Kirmizi mercimek ¢orba
Tas kebap Kabak musakka
16 Soslu spagetti Sehriyeli piring pilavi
Cacik Yogurt
Brokoli ¢corba Piring ¢orba
17 Balik tava (Roka garnitiirii) Kiymali bezelye
Barbunya pilaki Peynirli kol boregi
Tahin helva Ayran
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Yoriik gorba Sehriye ¢orba
18 Karmyarik Izmir kofte
Sehriyeli piring pilavi Zeytinyaglh bakla (yogurt)
Meyve Mevsim salata
Tutmag gorbasi Tarhana gorba
19 Coban kavurma Etli tiirlii
Sade makarna Bulgur pilavi
Tulumba tatlisi Meyve
Arabasi ¢orba Kirmizi mercimek ¢orba
20 Salgal1 kofte Etli biber dolma (vogurt ile)
Spagetti Napoliten Tepsi boregi
Mevsim salata Elma komposto
Romen ¢orba Sehriye ¢orba
21 Patates oturtma Mantarl: tavuk sote
Cevizli eriste Soslu kizartma
Ayran Kakaolu puding

* 11-18 yas grubunda giinliik 3 porsiyon siit ve iiriinlerinin tiiketimi 6nerilmektedir. Meniilerde
kahvaltida her giin 200cc siit ve 60 gram beyaz peynir veya 40 gram kasar peyniri tiiketimi, 6gle ve
aksam yemeklerinde de her giin yogurt/ayran/cacik/vogurtlu ¢orbalar kullanilarak tiiketim tegvik
edilmistir.

*Tiim yas gruplarinda kurubaklagillerin her giin tiiketimi tegvik edilmelidir. Bu amagla haftada
1 kez kurubaklagil yemegi, bir kez zeytinyagl kurubaklagil ¢esidi ve ¢orbalarda kurubaklagil

iceren ¢esitlerin siklikla kullanilmas: saglanmistir:

* Sebze tiiketiminin arttirilmasi i¢in meniilerde salata ¢egitleri ile zeytinyaglilara siklikla yer
verilmistir.

* Meyveler isimlendirilmemigstir. Mevsim ve piyasa kosullarina gore degerlendirilmelidir.

* Ekmek; 10-14 yas grubu kiz ve erkeklerde giinliik 100 g, 15-18 yas grubu erkeklerde giinliik

200 g, ve 15-18 yas grubu kizlarda 100 g onerilmektedir.
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YAZ AYLARINA YONELIK 21 GUNLUK DONUSUMLU
ORNEK
YEMEK LiSTESI*
(Okulun agik oldugu donem Haziran ayin kapsar.)

OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Tavuk ¢orbast Ezogelin gorba
Dana haglama Etli yaz tiirliisii
1 Domatesli piring pilavi Soslu makarna
Mevsim salata Yogurt
Sehriye ¢orba Yoriik gorba
Sulu kofte Etli biber dolma (yogurt ile)
2 Zeytinyagl barbunya Kiymali tepsi boregi
Krem sokola Cilek kompostosu
Kirmizi mercimek ¢orba Mantar ¢orba
Etli taze fasulye Tas kebap
3 Sehriyeli piring pilavi Soslu makarna
Ayran Meyve
Tarhana gorba Koylii ¢corba
Dalyan kofte (piireli) Patlican oturtma
4 Zeytinyagl semizotu Talas boregi
Sekerpare Cacik
Yayla ¢orba Sehriye ¢orba
Firin patates Coban kavurma
5 Soslu spagetti Domatesli bulgur pilavi
Meyve Yogurt
Stizme mercimek ¢orba Yogurtlu yarma ¢orba
Izmir kofte Etli bezelye
6 Zeytinyagl taze fasulye Puf boregi
Firin stitlag Meyve
Tarhana gorba Ezogelin ¢orba
Etli kuru fasulye Patlican kebap
7 Sehriyeli piring pilavi Cevizli eriste
Cacik Mevsim salata




Piring ¢orba
Manti (yogurt ile)

Romen g¢orba
Etli taze fasulye

8 Zeytinyagli barbunya Spagetti Bolognose
Tel kaday1f Meyve
Yoriik ¢orba Sehriye ¢orba
Sebzeli pili¢ kavurma Etli kabak dolma (yogurt ile)
9 I¢ pilav Talas boregi
Ayran Kirmizi erik kompostosu
Kirmiz1 mercimek ¢orba Kremali misir gorbast
Karniyarik Firin kofte
10 Bulgur pilavi Biber kizartma (yogurt ile)
Yogurt Meyve
Mantar ¢orba Arabasi ¢orba
Balik tava Etli nohut
11 Mevsim salata Domatesli piring pilavi
Irmik helvast Cacik
OGUN ADI
GUNLER OGLE AKSAM
Koylii corba Yayla ¢orba
Coban kavurma Patates oturtma
12 Saksuka Soslu makarna
Mevsim salata Meyve
Sehriye ¢orba
Kadimbudu kéfte (elma dilim Analikizli gorba
. Kiymal1 semizotu
patates ile) . . o
13 L Sigara boregi
Zeytinyagli barbunya Avran
Kakaolu puding o
Domates gorba Sebze ¢orba
Etli bamya Et doner (piring pilavi ile)
14 Karigik kizartma (yogurt) Mevsim salata
Meyve Ayran
K6z patlican ¢orba Tavuk ¢orba
Hasan Pasa kofte Etli taze fasulye
15 Zeytinli makarna Bulgur pilavi
Mevsim salata Yogurt
Keskek corba Stizme mercimek ¢orba
Kabak musakka Mantarli et sote
16 Peynirli bohga borek Karigik kizartma(yogurt ile)

Kayis1 kompostosu

Sekerpare
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Piring ¢orba Y oriik gorba

17 Soslu firin tavuk Patlican musakka
Napoliten soslu makarna Sehriyeli piring pilavi
Meyve Yogurt
Yayla ¢orba Ezogelin ¢orba

18 Izmir kofte Etli bezelye
Zeytinyagli nohut Cevizli eriste
Tulumba tatlis Ayran
Sehriye ¢orba Romen ¢orba

19 Etli kuru fasulye Macar gulas
Domatesli piring pilavi Peynirli kol boregi
Cacik Meyve
Tarhana gorba Arabasi ¢orba

20 Izgara kofte (sogiis sebze ile) Karniyarik
Zeytinyagl taze fasulye Bulgur pilavi
Supangle Yogurt
Kirmiz1 mercimek ¢orba Piring ¢orba

11 Etli karisik dolma (yogurt ile) Sag kavurma
Kiymali tepsi boregi Sebzeli makarna
Erik hosafi Meyve

* 11-18 yas grubunda giinliik 3 porsiyon siit ve viriinlerinin tiiketimi 6nerilmektedir. Meniilerde
kahvaltida her giin 200cc siit ve 60 gram beyaz peynir veya 40 gram kasar peyniri tiiketimi, 6gle ve
aksam yemeklerinde de her giin yogurt/ayran/cacik/vogurtlu ¢orbalar kullanilarak tiiketim tegvik
edilmistir.

*Tiim yas gruplarinda kurubaklagillerin her giin tiiketimi tegvik edilmelidir. Bu amagla haftada
1 kez kurubaklagil yemegi, bir kez zeytinyagh kurubaklagil ¢esidi ve ¢orbalarda kurubaklagil
iceren ¢esitlerin siklikla kullanilmasi saglanmistir:

* Sebze tiiketiminin arttirilmasi i¢in meniilerde salata ¢egitleri ile zeytinyaglilara siklikla yer
verilmistir.

* Meyveler isimlendirilmemigstir. Mevsim ve piyasa kosullarina gore degerlendirilmelidir.

* Ekmek; 10-14 yas grubu kiz ve erkeklerde giinliik 100 g, 15-18 yas grubu erkeklerde giinliik
200 g, ve 15-18 yas grubu kizlarda 100 g onerilmektedir.
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EK 8

HAMMADDE KRITERLERINE YONELIK
TEKNIK SARTNAME ORNEKLERI
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UHT SUT (1/5,1/1 VE 10 LT’LiK)

REF.STD.NO

Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler

KONTROL SIKLIGI

Her alimda 10 ambalajdan 1 6rnek.

KONTROL KRIiTERi

KOKU

Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS

UHT siit 1. sinif tam yagl siit olmalidir. Birinci sinif
UHT siit 6zel cihazlarda temizlenmis ve homojenize
edilmis ekstra kaliteli veya birinci smif ¢ig siitlerin,
metalimsi, pismis ve okside olmus, tabi olmayan bir
tatta, homojenize edilmis olmamalidir.

SICAKLIK

UHT Sitler max 4°C

AMBALAJ

UHT siitler, siitiin bilesim 06zelligini bozmayan ve
sagliga zarar vermeyen gaz,isik ve mikroorganizma
gecirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olarak
teslim edilecektir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan
UHT siitler yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelige uygun olarak; isletme onay numarasi
etiket iizerinde bulunmalidir. UHT siitlerin ambalajlarin
iizerinde iretici firmanin adi, adresi, siitiin yag orani,
giin ay ve yil olarak iiretim ve son kullanma tarihleri
kolayca okunabilir bigimde belirtilmelidir. Alinan
ve uygun sartlardaki depolarda saklanan UHT siitler
acildiginda dogal rengi, tadi ve kokusunda bozukluk
oldugunda; son kullanma tarihinden 6nce bozulan UHT
stitler yapilan s6zlesmeye gore degistirilecektir.

TASIMA ve
DEPOLAMA
KOSULLARI

Frigo firik araglarda getirilmelidir. Tagima ve depolama
gida kodeksi yonetmeliginin 10 uncu bdliimiindeki gibi
olacaktir.

ANALIZ PERiYODU

Her iirtin tesliminde her partide analiz sertifikasi
(Coliform, E. Coli, Salmonella)
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YOGURT (1/5,10 LT’ LiK)

REF.STD.NO

Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler

KONTROL SIKLIGI

Her alimda 30 ambalajdan 1 6rnek.

KONTROL KRIiTERi

KOKU

Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS

Yogurtlarin rengi, tadi, kivami ve goriiniisii dogal
olmalidir. Yogurtlar kirlenmis, iyi fermente olmamus,
kiiflenmis, acimis, kivami bozuk olmayacak, yogurtlar,
yag orant yoniinden, yapildig: siitiin alindig1 hayvana
gore ilgili mevzuatta belirlenen degerlere uygun
olacaktir. Yogurtlarda yagsiz kuru madde orani 100
gramda en az 12 gram olacaktir.

SICAKLIK

Yogurtlar max +4°C

AMBALAJ

Yogurtlar, niteliklerini bozmayacak ve insan sagligina
zarar vermeyecek kaplar igerisinde yapilip satilacaktir.
Yogurt kaplarinin iglerine toz, toprak vb. girmeyecek
bi¢imde, sagliga zararsiz plastik maddelerden yapilmis,
sagliga zararsiz plastik maddelerden yapilmis ve bir kez
kullanilacak bir kapak ile ortiilmesi zorunludur.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelige uygun olarak; isletme onay numarasi
etiket lizerinde bulunmalidir Yogurt kaplarinin iizerine,
yogurdun yag durumu yapildig: siitiin tiirdi, yapildigi
yer iretici firmanm adi, adresi, giin, ay ve yil olarak
iretim tarihi agik¢a yazili bir etiket yapistirilmasi
ya da yogurdun fiizerini Orten kapakta bunlarin
belirtilmesi ~ gerekmektdir.  Ambalajli  satiliyorsa
yogurdun net miktar1 yazilmalidir. Bu bilgiler kapakta
bulunuyorsa, kabin iistiinde Uiretici firmanin belirtilmesi
gerekmektedir.

TASIMA ve
DEPOLAMA
KOSULLARI

Frigo firik araglarda getirilmelidir. Tasima ve depolama
gida kodeksi yonetmeliginin 10 uncu bdliimiindeki gibi
olacaktir.

ANALIZ PERiYODU

Her {irlin tesliminde her partide analiz sertifikasi
(Coliform, E. Coli, Salmonella)
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KEMIKSiZ KISA DANA BUT

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda tiim filelere bakilir.

KONTROL KRIiTERi

KOKU Kendine 6zgii kokuda olmalidir, eksi, bozuk koku

bulunmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

flgili mevzuata gore muayene edilmis ve buradaki
sartlara uygun damgalanmis olmasi mecburidir. Taze
kesim olacak gdvdeler dorde boliinmiis, rengi pembe
kirmiz arasi, kivami sert, kendine has ve goriiniisiinde
ve kokusunda, dis yiizii ince beyaz bir kabuk yag ile
ortiilii olacaktir. Etin tamaminda kemik (kaval kemigi
dahil) ve kemik pargaciklari olmayacaktir. Govdelerinin
kesitlerindeki renk, kirmizidan koyu kirmiziya yakin
olacaktir. Govdelerin istii kirli, kan artiklar1 ile
pislenmis olmayacaktir. Etlerde hicbir hastalik belirtisi
olmayacak, enjeksiyon iltihabi, bobrekleri, bobrek isti
yaglari, kavram yagi ve diger fazla olan yaglardan
temizlenmis olacaktir. Etler dondurulmus olmayacaktir.
But etini kaplayan dis yag kalin tabakali olmayacak,
renk olarak beyazimtirak olacak kesinlikle keskin sari
veya altin sarist tonunda sari renkte olmayacaktir.
Etteki yag oran1 % 5 i gegmeyecektir. Mensei itibart ile
ithal et kabul edilmez. Etler taze kesilmis ve kesildikten
sonra en az 48 saat dinlenmis olacaktir.

Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar i¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi ile 29.12.2011 tarih ve
28157 3. Miikerrer say1li Resmi Gazete’ de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir.

AMBALAJ

Etler kefenlenmis (file beziyle) olarak, soguk hava
zincirine devam ettirecek kapali araglarla teslim
edilecektir. Gerektiginde siparis yemegin cinsine
gore (haslama et, kizartma et, rosto et v.s) kurumun
gereksinimine gore ihale sonuna kadar denk gelmek
kaydiyla but ve kol sayisi istege gore getirilecektir.
Miiteahhit firmayr temsil eden kisi mal tesliminde
bulunacaktir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu bdliimiindeki gibi olacaktir.
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TASIMA KOSULLARI
VE SICAKLIK

29.12.2011 tarih ve 28157 mikerrer sayili Resmi
Gazete’de  yayimlanan  Tirk Gida  Kodeksi
Yonetmeliginin Gidalarin Taginmast ve Depolanmasi
ile Ilgili teblig kapsamindaki kurallara uygun ve
belirtilen kosullarda tasinacaktir. Kapali frigofirik
araclarda teslim almacak ve yetkilendirilmis personel
tarafindan Olgiilen sicaklik degeri cantigrat cinsinden
maksimum +4 olacak, bu sicaklik degerini en az 2
derece hassasiyetle tolere edilen degerlerin agilmasi
durumunda but kesinlikle kabul edilmeyecektir.

KALINTI
MIKTARLARI

Koksidiyostatlarin ve histomonostatlarin miktarlar
08.02.2015 tarih ve 29261 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Hedef Disi Yemlere
Tasinmast  Onlenemeyen  Koksidiyostatlarm  ve
Histomonostatlarin Hayvansal Gidalardaki Maksimum
Miktarlart Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine uygun
olacaktir.

04.05.2012 tarih ve 28282 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda
Bulunabilecek ~ Farmakolojik ~ Aktif Maddelerin
Siniflandiriimast  ve Maksimum Kalinti  Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir.
Pestisit kalint1 miktarlar, 29.12.2011 tarih ve 28157
3. Miikerrer sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir.

MIKROBiYOLOJIiK
OZELLIKLER

L. monocytogenes 0/25 kob/ g-mL, E. coli O157:H7
0/25 kob/ g-mL, Salmonella spp. 0/25 kob/ g-mL, S.
aureus 103 kob/ g-mL

ANALIZ PERiYODU

Her mal tesliminde veteriner saglik raporu, arag
dezenfeksiyon raporu
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PARCA TAVUK ETI

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda hepsine bakilir.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii kokuda olmalidir.

GORUNUS VE GENEL

Tavuk etleri teker teker olmak lizere igindeki malin
disardan  goriinmesini  engellemeyecek  nitelikte
polietilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar

OZELLIKLER igerisinde kasalara koyulmus sekilde teslim edilecektir.
Kasalardaki tavuklarim i¢inde su olmayacaktir.
AMBALAJ
Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida kodeksi
. c o Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
ETIKET BILGISI Ambalajlar tizerinde kesim ve son kullanma tarihi,
firma ad1 ve adresi gosteren etiket bulunacaktir.
TASIMA KOSULLARI | Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
VE SICAKLIK 10’uncu bolimiindeki gibi olacaktir.
ANALIZ PERIYODU Her iiriin tesliminde iiriine ait veteriner saglik ve arag

dezenfeksiyon raporu.
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YUMURTA

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KAYIT Uriin Ret Formu, Giinliik {ase Gegici Teslim Belgesi
KONTROL SIKLIGI 50-60 violden 2-3 viole bakilir.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii kokuda olmalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Almacak yumurta “Tirk Gida Kodeksi Yumurta ve
Yumurta Uriinleri Tebligi “belgesindeki yumurta
ozelliklerine uygun ve 55-60 g agirliginda olmalidir.
Yumurta aki berrak, saydam, jel kivaminda ve yabanci
madde igermemelidir. Yumurta sarisi, 151tk muayenesinde
merkezde yuvarlak golge seklinde homojen olarak
goriilmeli, membranda yirtik olmamalidir. Yumurtanin
dondiiriilerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin
sekilde ayrilmamali ve yabanci madde igermemelidir.
Yumurta  igerisinde  gbézle  goriilebilir  higbir
mikroorganizma kolonisi ve parazit bulunmamalidir.
Cirtimiis, kokmus, 1slak, kiiflii, catlak olmamalidir.

AMBALAJ

Kuru, temiz plastik violler igerisinde TS 1066’ya uygun
alinacaktir. Alimlar viol agirhigr degil tane agirlig:
tizerinden yapilacak catlak ve kiriklar sdzlesmeye gore
yenileri ile degistirilecektir. Yumurtalar kuru , temiz ,
kokusuz, viyoller icersinde karton ambalajlarda teslim
edilmelidir. Teslimat sirasinda kirik ¢itkan yumurtalar
alinmaz. Teslimat belirli araliklarla(peyderpey) ve
istenen sayida yapilir.

ETIKET BiLGiSi

Ambalaj tizerindeki isaretleme Gida  kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu bdliimiindeki gibi olacaktir.
Yumurtalar 30 adet olan viollerde ve her bir viol ayri ayr1
paketlenmis olarak kapali getirilecektir. Her bir violiin
iizerinde etiket bilgileri olmalidir. Yumurtanin dagitim
ambalajlarinin {izerinde her bir viol i¢in; iireticinin ve
paketleyicinin adi ve adresi, isletme onay numarasi,
iretim izni tarihi ve sayisi, yumurtalarin sayisi ve/veya
agirligy, tiretim tarihi yer almalidir.

TASIMA KOSULLARI
VE SICAKLIK

Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
10’uncu  bolimindeki gibi olacakti.  Yumurta
viollerinin taginmast gereken sicaklik (+5) —(+12)
araliginda olmasi gerekmektedir. Bu nedenle tasima
araci dijital 1s1 gostergeli olmalidir.

ANALIZ PERiYODU

Sozlesmede belirlenen araliklarda mikrobiyolojik
analiz raporu; Enterobacteriaceae 10* kob/g-mL; S.
aureus 10° kob/g-mL,; Salmonella 0/25 kob/g-mL
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KIRMIZI MERCIMEK

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 50kg ‘lik guvaldan 1 6rnek.
KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL

Yeni sene iiriini, iyi kaliteli kirmizi mercimeklerden
olacaktir. Yabanci, agirlastirict maddelerle

karistirilmig, boyanmis ve hangi amagla olursa olsun
kimyasal maddelerle islenmis, yaglamak, firrnlamak

OZELLIKLER suretiyle parlatilmis, kurutulmus olmayacaktir. Taneler
normal biiyiikliikte olacaktir. Hi¢ kirilmamisg tane
miktar1 %1 den, rutubet %14 den fazla olmayacaktir.

AMBALAJ Teslim sekli stgndart olarak temiz ve saglam bez veya
naylon ambalajlarda olacak.

Ambalaj tzerindeki isaretleme Gida  kodeksi

ETIiKET BiLGisi Yonetm-el.l.glm.n 9 uncu .bolumundekl glb} olwaca'ktlr.
Ambalaj lizerinde tretici firma adi, net agirligl, imal
tarihi ve isletme kayit numarasi yazili olacaktir.

TASIMAveDEPOLAMA | Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin

KOSULLARI 10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERIYODU |-
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BULGUR

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 50 kg’ dan 1 6rnek.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Durum bugdayindan elde edilmis yeni sene iiriinii
olmalidir. Bulgur tek ¢esit iiriin olmal1 birkag ¢esit
tirlin bir arada olmamalidir. Bulgur {izerindeki kabuk
kisimlari hi¢ kalmayacak sekilde islenmelidir. G6z
aciklig1 0,5 mm olan elegin iistiinde kalan bulgur
olmalidir. Gz ag¢iklig1 2,00 mm olan elekten gegen
en az % 90 bulgur olmalidir. Kéftelik , kisirlik
bulgurda kizigmis, ¢lirimiis, olgunlagsmamus,
lekelenmis taneler olmamalidir. Tane nemi %13

den ¢ok olmayacaktir. Hi¢ kirtlmamis tanelerin
toplam1 %1 i gegmeyecektir. Bulgur taneleri saglam,
temiz, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali
diger 6zellikleri ise TSE 2284’¢ uygun olmalidur.
Bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimis, boyanmig
olmayacak canli ve cansiz hasere ve parazitler veya
bunlarm pargaciklari, yumurtalar: bulunmamali,
1slanmis olmamalidir.

AMBALAJ

25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj
iizerinde {rlinlin adi, firmanin adi, isletme kayit
numarasi, TSE numaras: iretim ve son kullanma
tarihini belirtir ibare olacaktir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalajin iizerinde iiretici firma adi, tiretim ve son
kullanma tarihi, net agirligi, isletme kayit numarasi
yazilt olmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin
10’uncu bolimiindeki gibi olacaktir.

KALINTI MiIKTARLARI

Uriinde bulasanlarm miktart Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin -~ Bulasanlar ~ bolimiine  uygun
olacaktir. Uriinde bulunabilecek pestisit kalmti
limitleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin pestisit
kalint1 limitleri boliimiine uygun olacaktir.

ANALIZ PERiYODU

Sozlesmede belirlenen araliklarda Okratoksin A
analizi/bocek analizi istenir.
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EKMEK

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 50 ambalajdan 1 6rnek.
KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii kokuda olmalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Ekmekler 66-72 randimanli (tip 2 )Toprak Mahsulleri
Ofisi standartlarina ve Gida kodeksine uygun francala
unundan pismis net 50 gr’ lik kiigiik ekmekler halinde
olacaktir. [malatta eksi maya kullamlmayacak
Pres Maya (TS3522) kullanilacaktir. Disaridan
bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine
has goriiniiste, kokuda ve kabuk renk dagilimi
olabildigince homojen olmali, basik ve yanik
olmamalidir. Ekmekler temiz tepsilerde pisirilerek alt
kisimlarinda susam v.b. maddeler bulunmayacaktir.
Ekmek kesildigi zaman i¢ kismu siingerimsi yapida,
gozenekler miimkiin oldugunca homojen olmali,
biiyiik hava bosluklari bulunmamali, hamur ve
yapigkan olmamalidir. Teslimat sirasinda firmay:
temsil eden kisi hazir bulunacaktir.

AMBALAJ

Ekmeklerin teslimi 125’ lik plastik kasalar igerisinde,
tuzlu ve tuzsuz olarak belirtilmis sekilde yapilacaktir.
Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir.
Kirik, catlak, yagh, camurlu, kirli kasalara ekmek
konulmayacaktir. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek
25’ er adetlik naylon ambalajlar icinde temiz bir
sekilde teslim edilecektir.

ETIiKET BILGISi

Ambalaj lzerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yoénetmeliginin 9° uncu bolimiindeki gibi olacaktir.

TASIMA ve DEPOLAMA | Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 10’
KOSULLARI uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

Her 6 ayda bir Analiz Sertifikast ( Rutubet, Kuru
ANALIZ PERIYODU maddede tuz harici kiil miktari, kuru maddede tuz

miktar1) Ekmek {retim yerinde metal dedektor
kullanim raporu.
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KURU SOGAN

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI | Her cuvala bakilir.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Soganlar biitlin saglam, temiz, don vurmamis,
en azindan iki dig kabugu ve sap1 kuru olmalidir.
Soganlarda tiiketimlerini engelleyecek ¢iiriiklik ve
bozukluklar, don vurugu, filizlenme, yumusama, gozle
goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci
tat olmamalidir. Soganlarin saplart 4 cm. © den fazla
bir uzunlukta olmamali ve kok piiskiilleri koparilmisg
olmalidir. Soganlar ¢esit, sinif, boy ve orijin bakimindan
bir drnek olmalidir. Soganlarmn her biri 300 g’ dan az
olmayacaktir.

AMBALAJ

Ambalajlar, tasima ve saklamada soganlari iyi bir
durumda tutacak, sagliga zarar vermeyecek nitelikte
yeni, temiz, kuru, kokusuz, her tiirli malzemeden
yapilmis, agirlhigr 50 kg.” 1 gegmeyen ( istege gore
daha biiylik ambalajlar kullanilabilir) sandik, kutu,
file ve/veya torba olmalidir. Ambalajlarin yapiminda
kullanilan her g¢esit malzeme ile igine konulacak
materyal ve benzeri malzeme, yeni, temiz ve kokusuz
olmali, {irline zarar vermemeli, bunlarin {izerine
yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep ve boya ile
ctiketlerin yapistirilmasinda kullanilan zamk, toksik
veya diger sekilde insan sagligina zarar verecek yapida
olmamalidir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki
olmalidir.

isaretleme TS 796‘a uygun

TASIMA ve
DEPOLAMA
KOSULLARI

Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU
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PATATES

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI | Her ¢uvala baklur.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Patatesler biitiin, saglam, temiz, sik dokulu, kabugu
diizgiin ve iyi olusmus filizlenmemis olmalidir.
Patateslerde yabanci tat, anormal dis nem, goriiniislerini
bozacak sekilde catlaklar, kesikler, kemirici izler ve
belirtiler, asirt sekil bozukluklari, yumru sathinmn 1/8’ini
asan ve kabugun normal soyulmas: ile kaybolmayan
yesil kisim, et kismimndan 5 mm’ den daha derinlere
niifuz eden gri mavi veya siyah kabuk alt1 lekeleri,
pas lekeleri et kismindaki oyuklar, et kismina niifuz
etmis ¢esitli patates yumru uyuzlugu belirtileri, don
zarart olmamalidir. Her ambalaj igindeki patatesler
cesit, lretim yeri, sinif, boy bakimindan ayrica gelisme
acisindan bir 6rnek olmalidir. Patateslerin agirligi her
bir adeti 200 gr’ dan asagi olmamalidir.

AMBALAJ

Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince patatesleri iyi
bir sekilde koruyacak ve saglia zarar vermeyecek
nitelikte file, jiit cuval, torba olmalidir. Ambalajlarin
iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep ve
boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan zamk,
toksik veya diger sekilde insan saglifina zarar verecek
yapida olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazili
ylzin disa gelmesine ve {irlin ile temas etmemesine
dikkat edilmelidir. En biiylik ambalajin net agirhigi 50
kg gecmemeli ve ambalajlarin icinde higbir yabanci
madde bulunmamalidir.

ETIKET BIiLGIiSi

Ambalaj {izerindeki isaretleme TS 1222 ‘e uygun
olmalidir.

TASIMA ve
DEPOLAMA
KOSULLARI

ANALIZ PERiYODU

Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin 10’
uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
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DONDURULMUS ISPANAK

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 10 ambalajdan 1 6rnek.
KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Dondurulmus 1spanaklar ayiklanip yikandiktan
ve teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra
hiicre zar1 pargalanmadan IQF (tanelenmis sok
dondurma) sistemi ile dondurulmus olmalidir.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle yabanci
madde bulunmamalidir. Kendine has tat ve renkte
olacak, yabanci tat bulunmayacaktir. Dondurulmus
1spanaklarda  kesinlikle higbir katki maddesi
kullanilmamalidir. Dondurulmug 1spanaklar
dogranmis olacaktir. Blok seklinde dondurulmus
olmayacaktir.

AMBALAJ

40 mikron kalmliginda polyetilen mavi naylon
torba icerisinde 10 kg’ lik karton kolilerde teslim
edilecektir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj lzerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yoénetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalajlarin iizerinde cinsi, briit miktari, net miktart,
firmanin adi ve adresi, isletme kayit numarasi,seri
numarasi, imal tarihi bulunmahdir.

TASIMA KOSULLARI
VE SICAKLIK

Frigofirik araglarda getirilmelidir. Tagima ve depolama
gida kodeksi yonetmeliginin 10’uncu boliimiindeki
gibi olacaktir. Dondurulmus taze ispanaklar 18 °C
de muhafaza edilecektir. Uygun sartlarda muhafaza
edildigi halde garanti siiresi i¢inde bozulan iriinler
yenisi ile degistirilecektir.

ANALIZ PERiYODU

Aracin sicaklik belgesi.
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ELMA

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her kasaya bakilir.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Elmalar biitin, saglam, temiz, kendine has tatta
olmalidir. Elmalarda gozle goriilebilir yabanci
madde ve ilag artiklari, anormal dis nem, yabanci
tat bulunmamalidir. Elmalar birinci sinif olmalidir.
Bu smifa iyi nitelikteki elmalar girer. Bunlar,
tagimaya, elden gecirmeye, depolamaya dayanikli bir
olgunlukta olmalidir. Her ambalaj igerisinde bulunan
elmalar, ¢esit, sinif, olgunluk ve orijin bakimindan bir
ornek olmalidir. Ortalama adet agirlig1 200 gr’ dan az
olmamali ve kesildigi zaman sert, sulu ve unlanmamis
olmalidir. Goze carpacak sekilde belirgin ¢tiriikliik
ve bozulma gibi yeme Ozelliklerini menfi yonden
etkileyen oOziirler bulunmamalidir. Elmanin cinsi
starking veya golden olmalidir.

AMBALAJ

Ambalajlar, tasima ve saklamada elmalar1 iyi bir
durumda tutacak, sagliga zarar vermeyecek nitelikte
yeni, temiz, kuru, kokusuz, plastik, mukavva
veya tahta harici kasa, kutu veya sandik olmalidir.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme
ile i¢ine konulacak kagit ve benzeri malzeme, yeni,
temiz, kuru ve kokusuz olmaly, tirline zarar vermemeli,
bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak
miirekkep, boya ve etiketlerin yapistirilmasinda
kullanilan zamk, toksik veya diger sekilde insan
sagligina zarar verecek yapida olmamalidir.

ETIKET BILGISI

Ambalaj tizerindeki isaretleme TS 100 ‘e uygun
olmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tagima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU
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KURU INCIiR

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 10 ambalajdan 1 6rnek.
KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Yeni sene irilinii olacak, saglam, olgun, biitiin,
usuliine uygun kurutulmus olacaktir. Yabanci madde,
koku, tat, canli ve 6li kurt bulunmayacak, kiifii,
islanip tekrar kurutulmus, sulanmis, sekerlenmis,
giivelenmis olmayacaktir.

AMBALAJ

Ambalaji tagsima ve saklama siiresinde iyi bir durumda
tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek, insan
sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis
olmalidir. 5 kg’ ik ambalajlarda teslim edilmelidir.
Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden
farkli ¢ikan kuru incir yapilan sozlesmeye gore
degistirilecektir.

ETIKET BiLGiSi

Ambalaj tzerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, malin adi, net
agirligy, tiretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tasima ve depolama Gida kodeksi Yo6netmeliginin
10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU

Her mal tesliminde ilgili partinin analiz sertifikasi
( Toplam kiif/maya)
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SEFTALI

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her kasaya bakilir.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Seftaliler biitiin, saglam, iri, temiz, olgun, olmalidir.
Seftalilerde kimyasal madde artiklari, yabanci tat,
kurt, ctiriik, kif, gozle goriilebilir yabanct madde
bulunmamalidir. Her ambalaj icindeki seftaliler
renk, ¢esit, boy, siif ve olgunluk bakimindan bir
ornek olmalidir. Seftalilerin tane agirligr 200 gr’ in
altinda olmamalidir. Tek sira halinde dizilmis orijinal
ambalajlarda teslim edilmelidir.

AMBALAJ

Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince seftalileri iyi
bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek
nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, plastik,
mukavva veya tahta harici diger malzemeden
hazirlanmig kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin
yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme ile igine
konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri
malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmaly, {irline zarar
vermemeli, bunlarin {izerine yazilacak yazilarda
kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin
yapistirilmasinda  kullanilan  zamk, toksik veya
diger sekilde insan sagligina zarar verecek yapida
olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazili yiiziin
disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat
edilmelidir. Seftalilerin {izerine dogrudan dogruya
etiket yapistirlmamali veya damga vurulmamali,
ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin diginda higbir
yabanci madde bulunmamalidir.

ETIKET BILGISI

Ambalaj Tlizerindeki isaretleme TS 42‘¢ uygun
olmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU
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SIVI YAG (MISIROZY)

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 20 ambalajdan 1 6rnek.
KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL

Musir bitkisinin tohumlarindan elde edilmis kendine
has goriiniis ve tatta, oda 1sisinda siviyag olacaktir.

OZELLIKLER Berrak, acik sar1 renkli, tortusuz, ham yagm ozel
koku ve lezzeti giderilmis olacaktir.

SICAKLIK S1vi misirdzl yaglar ortam sicakliginda olmalidir.
Tenekeler diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe

AMBALAJ yapmamig ve ezilmemis olacaktir. Son kullanma

tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan
yag yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir.

ETIiKET BILGISi

Ambalaj tzerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yoénetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, net agirligi,
iretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

TASIMA ve DEPOLAMA | Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin
KOSULLARI 10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
ANALIZ PERIYODU -
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CEVIiZzZicCi

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 5 kg’ dan 1 6rnek.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Yeni sene mahsulil iyi cins ceviz i¢inden olacaktir.
Kiifli, ctirtik, fena kokulu rutubetli, 1slak, kurtlu,
kurt yenikli, tagli, toprakli, kirli ve siyahlanmus,
ufalanmig, ezilmis olmayacaktir. Ceviz igleri
sart veya koyu saman renginde, saglam ikiye
boliinmiis olacaktir. Ceviz iglerini dis ve i¢
kabuklar1 ¢ikarilmis olacak, kirilma ve ayiklama
islemi sirasinda gdzden kagmis olabilecek dis ve i¢
kabuklar toplami1 %1°1 gegmeyecektir.

AMBALAJ

Ambalaji tasima ve saklama siiresinde iyi bir
durumda tutacak Ozellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek
iyi malzemeden yapilmis olmalidir. 10 kg’ lik
orijinal ambalajlarda olmalidir. Son kullanma
tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan
ceviz i¢i yapilan s6zlesmeye gore degistirilecektir.

ETIKET BIiLGiSi

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin =~ 9’uncu  boliimiindeki  gibi
olacaktir. Ambalaj {izerinde firma adi, adresi,
malin adi, net agirligi, iiretim ve son kullanma
tarihi bulunmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin
10’uncu bolimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU

Her mal tesliminde ilgili partinin analiz sertifikasi
( Toplam kiif/maya)
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CAY

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 50 kg’ dan 1 6rnek.

KONTROL KRITERI

KOKU Kendine 6zgii olmali, k&tii koku olmamalidir.

GORUNUS VE GENEL

Piyasanin en iyi kalitede koyu renkli, tozsuz olacak.
Icinde sap, yaprak artig1, ¢dp olmayacak, kiiflenmis,

OZELLIKLER 1slak, disaridan yabanci koku ¢ekmis, igerisinde boya
maddesi olmayacaktir.
1 kg’ lik paketler halinde teslim edilecektir. Paketlerin
tizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanma

AMBALAJ tarihi ve barkodu bulunacakti. Son kullanma
tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan
caylar yapilan sozlesmeye gore degistirilecektir
Ambalaj izerindeki isaretleme Gida kodeksi

. et Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ETIKET BILGISI Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, malin adi, net
agirlig, tiretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

TASIMA ve DEPOLAMA | Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin

KOSULLARI 10’uncu boélimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERIYODU -
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KARABIBER

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 5 kg’ dan 1 érnek.
KONTROL KRITERI
KOKU Kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir.
GORUNUS VE GENEL Ker(;((iimg hlas tat ve ferlljkte (:llmalh flrflld; rlrlllig:blg yZalﬁ\;lm
OZELLIKLER madde bulunmamali, bayatlamis kiiflenmis, bozulmus
olmayacaktir.
Ambalaj1 tagima ve saklama siiresinde iyi bir durumda
tutacak Ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan
sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis
AMBALAJ olmalidir. 5 kg’ lik orijinal ambalajlarda olmalidur.
Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden
farkli ¢ikan karabiber yapilan sozlesmeye gore
degistirilecektir.
Ambalaj lzerindeki isaretleme Gida kodeksi
. P Yoénetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
ETIKET BILGISI Ambalaj lizerinde firma adiadresi,malin adi, net
agirligy,tiretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.
TASIMA ve DEPOLAMA | Tasima ve depolama Gida kodeksi Yonetmeliginin
KOSULLARI 10’uncu bolimiindeki gibi olacaktir.
ANALIZ PERIYODU Her mal tesliminde ilgili partinin analiz sertifikas1

( Toplam kiif/maya)
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SIYAH/YESIL ZEYTIN

REF.STD.NO Giincel Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili tebligler
KONTROL SIKLIGI Her alimda 10 ambalajdan 1 6rnek.
KONTROL KRIiTERi

KOKU Kendine 6zgii kokuda olmalidir.

GORUNUS VE GENEL
OZELLIKLER

Gemlik tipi, olgun taneli, kiiciik ¢ekirdekli, etli
olacaktir. Iginde aci, giiriik, yumusak, kurtlu,
olgunlagsmamus, akg¢il taneler bulunmayacaktir. Asit
veya baska bir madde ile acilig1 giderilmemis, sadece
tuz ile salamura yapilmis, yeme olgunluguna gelmis
olacaktir. Ambalaj igindeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi,
grubu, tipi ve stili aymi olacaktir. Her tane irilik
derecesindeki zeytinlerin en kiiciik tanesi en biiyiik
tanesinin yatay eksenleri arasindaki fark en ¢ok 4 mm
olmalidir. Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve
yenebilir 6zelikte olmalidir. Her tiirlii parazit, bocek
veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

AMBALAJ

Siyah zeytinler sagliga zarar vermeyecek, zeytinin
kalitesini bozmayacak igindeki salamuradan zarar
gormeyecek 6zelliktekiambalajlariginde getirilecektir.
Bozulan ve numuneden farkli ¢ikan siyah zeytinler
yapilan sdzlesmeye gore degistirilecektir.

ETIKET BiLGiSi

Ambalaj izerindeki isaretleme Gida kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.
Ambalajlarin iizerinde firma adi, adresi, net agirligi,
tiretim tarihi, kalite ve smifi (1.smif), gesni verici
diger katki maddelerinin ismi ve orani bulunacaktir.

TASIMA ve DEPOLAMA
KOSULLARI

Tasima ve depolama gida kodeksi yonetmeliginin
10’uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

ANALIZ PERiYODU
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EK. 9 EGITIM KATILIM FORMU

TARIH:

EGITiM KONUSU:
EGITMEN ADI:

AD/SOYAD

BiRIM GOREVI

iMZA

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

Saglik Bakanligi
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EK 10

EGITIME KATILIM BELGESI

Katilmcinin Adi ve Soyadi
Calistign Gida isletmesi Adresi

...... [eeeed.ueeo. tarihleri arasinda diizenlenen “Gida
Isletmelerinin Ozel Hijyen Sartlari, Gida Giivenilirligi ve
Insan Saghginin Korunmas1” konulu egitime katilim saglayarak,
gerekli bilgi ve beceriyi kazanmistir.
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EK 11

DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

DEPO SICAKLIK KAYIT FORMU

Depo Adi :

Olmasi Gereken Sicaklik Arahigi:

Yil- Ay:

GUN Saat

°C

Agiklama

KONTROL EDEN

IMZA

10

11

12

13
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EK 12
MEVZUAT LiSTESI

* 5996 Sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanunu 13 Haziran 2010, 27610

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2010/06/20100613-12.
htm

e (Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair YOnetmelik
17.12.2011, 28145

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111217-7.htm
* Gida Hijyeni Yonetmeligi 17.12.2011,28145

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida hijyeni
yonetmeligi.html

* Hijyen Egitimi Yonetmeligi 05.07.2013, 28698

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/07/20130705-3.
htm

« Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Y&netmeligi
05.02.2013, 28550

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/02/20130205-5.
htm

« Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik 17.12.2011, 28145

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111217-6.
htm

« Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasi

Hakkinda Y onetmelik 07.01.2014, 28875

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/01/20140107-2.
htm

* Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi 29.12.2011, 28157

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-5.
htm
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» Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi 29.12.2011,
28157

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-7.
htm

« Halk Sagligi Alaninda Haserelere Kars1 ilaglama Usul ve
Esaslar1 Hakkinda Yo6netmelik 21.05.2011, 27940

http://www.resmigazete.gov.tr/main.aspx?home=http://www.
resmigazete. gov.tr/eskiler/2011/05/20110523 . htm&main=http://
www.resmigazete.gov. tr/eskiler/2011/05/20110523.htm

* Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi 19.04.2005,
25791

http://www.cevreorman.gov.tr/belgeler/atikyagkontyon.doc

+ Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Yonetmelik
17.02.2005, 25730

http://www.bsm.gov.tr/mevzuat/docs/Y 1702-2005 2.pdf
* Saglik Bakanlig1 ve Bagli Kuruluslarinin Teskilat ve Gorevleri
Hakkinda Kanun Hitkmiinde Kararname 02.11.2011, 28103

» Kizartmada Kullanilmakta Olan Kat1 ve S1v1 Yaglar i¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi 12.05.2012, 28290

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/05/20120512-5.
htm

« Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi 05.12.2012,
28488

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/12/20121205-12.
htm

» Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’nde Degisiklik
Yapilmasina Dair Teblig 24.01.2016, 29603

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/01/20160124-1.
htm

+ Tiirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi 20.12.2014, 29211

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/12/20141220-5.
htm

* Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi

29.12.2011, 28157

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-9.
htm

» Biyosidal Uriinler Y&netmeligi 31.12.2009, 27449
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